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Dortport 3ur erften Auflage. 



Der große (Erfolg bes „Diätetiken Kod)bud)es" für 
<5e[unbe unb Kranke von Dr. med. HHel in 3ürid) ijat 
glän3enö betDte|en, baß ein Bebürfnis für ein oom Hr3te 
gefdjriebenes Kod)bud} bejtefjt. Rud) nad) bem Cobe 
Dr. tDiels |inb noä) mehrere Huflagen er[d)ienen. Dor 
Rudern haben roieberum 3i»ei Rr3te, profejjor Biebert 
unb Dr. £ang ermann, ein Bud) oerf aßt: „Diätetik 
unb Kodjbud) für Wagen* unb Darmkranke". tErotjbem 
jd|ien mir, als id) auf Hnregung bes fjerrn Derlegers bie 
Srage prüfte, eine Rrbeit erroünfd)t, bie für jeber* 
mann oerjtänblich bie (Brunbjätje einer oernünftigen (Er« 
nährung im allgemeinen unb für ben Kranken oom 
Stanbpunkte bes Rr3tes aus barlegte. 3n langjähriger 
(Tätigkeit als Rnjtaltsar3t unb fd)Iießlich als Direktor ber 
Prooin3ial»(jeiU unb Pflegeanftalt 3U Sreiburg in Sdjlejien 
oor bie Hufgabe gejtellt, für bie (Ernährung 3al)Ireid|er 
Kranken tatkräftig 3U (orgen, enblid) als tteroenar3t 
mit ben Sdjroierigkeiten ber Beköstigung empfinblid)(ter 
Patienten Döllig oertraut geroorben, glaubte id) ber Huf* 
gäbe einigermaßen geroad)jen 3U (ein. tDeldje Belehrungen 
ben Kranken unb ihren Hnge^örigen am meiften fehlen, 
barüber hat mtd) bie täglid|e (Erfahrung genügenb unter* 
rietet. Um wirklichen ttutjen 3U ^abzn, muß man 
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üortoort. 



allerbings bies Bud) nid)t nur 3um Had)jd)lagen benutzen, 
fonbern es grünblid) burdjarbeiten. Die Darfteilung ift 
überall bemüht geroefen, 6em £e|er biefe Huf gäbe nidjt 
3U fdjroer 3U machen. 

Die n>iffenfd)aftlid)en (Brunblagen 6er vorgetragenen 
Hnfidjten finb roefentlid) bie Sruty 6eutfd}er 5or[d)ung. 
IDer tiefer einbringen toill, finbet ba3u an ber r)anb ber 
Büdjer von Karl oon Doit, tTTunfc unb (Eroalb, 
3. König ufto. reidje Gelegenheit. 

Kojtodt, im ITTai 1897. 

Der D er f äff er. 



Portr>ort 3ur ycoexten 2luflage. 



Seit ber er[ten Huflage ift bie öiätetifdjc IDifjenfdjaft 
fefjr erweitert roorben, foroorjl burd) 3arjlreid)e (Etn3cU 
arbeiten, als burd) bas gro&e, fdjon in 3toei Huf lagen 
erfd)ienene fjanbbud) ber (Ernährungslehre, bas 
<E. oon £ei)ben unter ITtitroirRung fjeroorragenber 
5orfd)er unb Hr3te r/erausgegeben rjat. Hud) meine 
eigene (Erfahrung ift burd) bie unausgefetjte Tätigkeit 
in meinem Sanatorium fefjr geroadjfen, roo bie biätetifdje 
Befyanblung naturgemäß eine fefjr toidjtige Rolle fpielt. 

Sranhfurt a. ITC., Sommer 1904. 
Bocftenljeimer Hnlage 2. 

Der Derfaffer. 
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<£rfter 2lbfcbmtt. 

$tuntiregeln. 

Die (Ernährung bes llten|d)en fjat bie Stoffe 311 er« 
fetjen, bic beftänbig burd) bie körperlid)en £ebensoorgänge 
oerbraudjt roerben. (Eine nötige (Ernährung ift bafyer 
unentberjrlid), um (Befunbfjeit unb £eben 3U erhalten unb 
Krankheiten 311 oerfjüten. So gehört bie £efjre oon ber 
(Ernährung 3U ben tDtd)tigjten teilen ber är3tltd)en Kunft. 
Beim Kranken finbet ir)rc Huf gäbe nod) bejonbere 
Sdjtoierigkeiten, teils roeil bie flnjprüdje burd) bie Krank= 
l>ett jelbjt oeränbert finb, teils roeil bie oerarbeitenben 
(Drgane in i()rer tEätigkeit gehemmt ober gegen bie ge= 
roöfynlidjen llarjrungsmittel empfinblid) geroorben jinb. 
Dabei gibt ntdjt nur jebe Krankheit, jonbern aud) in ber 
Krankheit jeber ein3elne ITtenfd) be|onbere Bebingungen. 

Die ITtittoirkung ber £aien, bie ben (Befunben er* 
nähren unb ben Kranken pflegen, unb bas Derjtänbnis 
bes tttenjdjen |elb|t finb in biefem Punkte gar nid|t 3U 
entbehren. Sie (ollen aber beim möglichen bleiben, näm* 
lid) bie aus Stubium unb (Erfahrung geroonnenen Rnorb* 
nungen bes Hr3tes ausführen unb mit (Einfielt erweitern; 
felbjtänbiges Dorgefjen i[t immer gemagt unb kann um 
fo größeren Sdjaben bringen, roeil aujjer ben augenblick* 

Dornblütf), Diätettfdics Kodjbucf). 2. flufl. 1 
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(Irjter flbfd)nttt. 



lidjen IDirkungen, bie fid) 6cm Bcobad)tcr kunbgeben, fefyr 
oft bauernbe, 3unäd)|t un|d)cinbarc $olgen eintreten, bte 
weiterhin |d|toer toieber gut3umad)en |inb. Überaus häufig 
kommen Kranke 3um Rr3t, 6ie [eit langer 3eit roefentlid) 
baran leiben, baß jie aus eigener ntaditoollkommenrjeit 
nad) übel begrünbeten ober f alfd) oer[tanbenen Rat|d)Iägen 
eine oerhebrte, minbeftens für [ie nidjt paffenbe tlafjrungs» 
toeife befolgt Ijaben. (Es ift burdjaus falfdj, 3U glauben, 
baß ber eigene 3nftinkt, Rppetit unb junger immer 
bas richtige für bie (Ernährung angeben, benn fie (inb oft 
burd) oerkerjrte töeroöfynung ober burd} krank= 
r/afte (Einflüffe geftört. 

Die gefunbe (Ernährung fyat eine Reifye oon (5runb* 
regeln, bie nidjt ftreng genug beachtet toerben können. 
Der erfte (5runbfatj, an bejfen Dernaäjläffigung frjäufig ber 
(Erfolg fd)eitert, i|t peinlid)jte Sauberkeit. £eiber ift 
in biefem punkte nod) fa|t alles 3U tun. 3eber Rr3t, 
ber Deranlajjung rjat, jungen ITTüttern bie Dorbereitung 
unb 3ubereitung ber fllild) für kleine Kinber 3U lefjren, 
über3eugt fid) immer toieber baoon, baß bie meiften gar 
nid)t roif|en, toas Reinlid|keit im (trengen Sinne ift. ttott} 
oiel weniger oerfter/en bie £eiterinnen bes fjausfjaltes, ben 
Küdjenbetrieb im allgemeinen ben 5 oroeru ^9 en ber ge* 
funbrjeitgemäßen Sauberkeit an3upaffen. Die oielfad) oer= 
fehlten (Betooljnfjeiten unferer tDofynungsroeife |tel)en einem 
ernften 5ortfd)ritte in biefer Be3ief)ung ebenfalls im IDege, 
inbem bie Küdjen 3U roenig Raum unb 3U toenig £td)t 
Ijaben. 3n mandjen {Teilen unferes Daterlanbes roerben 
fie trotjbem nod) 3ugleid) als Sdjlafraum für Dienftboten 
benutjt - fdjredtlid) 3U fagen, aber toafjr. IDenn bie 5or* 
berungen ber <5e(unbf)eitspflege befolgt werben follen, fo 
ift als Küdje ein genügenb großer, geller unb leid)t 3U 
Iüftenber Raum erforberlid). Das Rüge muß in alle 
IDtnkel bringen können, unb es muß piafc genug fein, 
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öafe aud) tDäfjrenb ber Arbeit in ber Küdje ©rbnung unb 
Uberfid)tlid)keit Derbleiben können. Die fjausfrau unb 
bie Köd)in muffen toiffen, bafj 3erfet$ung, Derberben, 
Säuern, Schimmeln ufro. oon Speijen unb (Betränken 
toefentlid) burd) (Eimoirkung oon mikrofkopifd) kleinen 
pil3en 3ujtanbe kommen, bie überall bort tDudjern, roo 
Unfauberkeit unb Dunkelheit Ijerrjdjen. Kel)rid|t, Staub, 
Küdjenabfälle, ungereinigte Celler unb (Eöpfe bilben ben 
Härjrboben für |old)e 3erfetjungspil3e, bie oon ba burd) 
bie £uft, burd) bie Singer ber bamit Befdjäftigten, burd) 
tfteffer unb £öffel auf anbere Stoffe übertragen roerben. 
(Es muß bar/er (Brunbfafc fein, alle im Derberben begriff 
fenen Dinge fogleid) 3U befeitigen. ITTan lobt 3ioar gern 
bie Hausfrauen, bie nidjt bas kleinfte Reftdjen unoer= 
roenbet laffen, aber es ift Diel falfdjc Sparfamkeit babei, 
inöem burd) 3toecklos aufberoar/rte Hefte aud) anbere 
Speifen bem Derberben ausgefegt roerben. Deshalb gelte 
es als Hegel, bie Schränke peinlid) fauber unb ftets über» 
fid)tlid) unb klar 3U galten, bie Abfälle mehrmals täglid) 
3u befeitigen, bas gebraud)te (Befdjirr möglid)ft fd)nell 3U 
reinigen. Daß Küd)e unb Speifekammer an 5 u 6 DOOen 
unb IDänben mit (Ölfarbe ober anberem abtoafd)baren 
Stoff über3ogen feien, galten roir für felbftoerftänblid). 
Sefjr 3ioeÄmä6ig toäre es, aud) bie Küdjen* unb Speife* 
kammerfdjränke aus einem roafferfeften Stoff 3U madjen 
(emailliertes (Eifenbled) u. bgl.) ober roenigftens (Blas* 
platten als Borten rjinei^ufetjen, anftatt ber Dielfad) nod) 
üblid)en ungeftrid)enen r)ol3bretter, bie nur fd)toer 3U 
reinigen finb unb bann nod) lange feud)t bleiben. 

Serjr 3tDeckmä&ig ift es, roenn man feine ttafe orbent* 
lid) im Dienfte ber d>efunbh,eit ausnutzt. Überall, roo fd)led)te 
(Berüdje auftreten, 3. B. in einem flusgufe, in einem (Eis- 
fdjrank, fef)lt es an ber nötigen Reinlichkeit. (5an3 oer* 
ketyrter tDeife toirb oft bie Sdjulb am Derberben oon 

1* 
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VErftcr Hbfd)nitt. 



Speifen auf öie IDitterung gefdjoben. tDenn ITTild) oor* 
3Cttig gerinnt, ift regelmäßig nidjt fo ferjr öie <5etmtter* 
|d)U)ü!e als öie ungenügenöe Reinigung 6er (Befäße öie 
Urfache, alleröings unter ITtittDirkung 6er fd|U)ülen IDärme. 
Die ITtildj i[t außeroröentlid) geneigt, |<m>ot)l <5erücf}e aus 
6er Umgebung auf3unef)men roie aud| als tlärjrboben für 
alle möglichen $paltpil3e 3U 6ienen. ITCan oergleid)e nur 
einmal eine Schale HTilcf), 6ie in einem leerftefjenöen, 
fauberen unb gut gelüfteten Raum fauer getoorben ift, 
mit einer an6eren f 6ie man etroa in einer Küd)e o6er in 
einer unor6entlid)en Speifehammer Eingestellt fyat. ©an3 
abroeichenb oon 6er reinen (Dberflädje 6er erften trägt 
öie letztere gan3 üerfd)iebenartige, 3um Ceil auch in 6er 
5arbe abroeidjenbe 3eichnungen, öie 6en Derfd)ieöenen 
barauf roudjernöen Spaltpirjkolonien entfpred)en. IDcil 
öie IDärme öiefe IDud)erungen unö öamit alle 3erfet$ungen 
ferjr begünftigt, foll man 3er|e^lid)e Haf)rungsmittel nid)t 
ofjne Hot in öer Reißen Küdje ftehen Iaffen. fjierin liegt 
eine toidftige (Empfehlung öer (Baskocheinrichtungen, 
öie öen Raum nid)t fo unnötig erroärmen tote öie ge= 
roöl)nlid)en Kod)l)eröe. Die Kocrjgef äße follen f)eil unö 
glattroanöig fein, öamit fie Ieid)t unö oöllig gereinigt 
roeröen können. Befonöers ausge3eid)net finö in öiefer 
fjinfidjt öie Kod)gefäße aus Rein nick ei. 3u beachten 
ijt, öaß autf) öie forgfältigfte Reinigung öer (Befäße unö 
(Beräte ihren 3roeck oerfefylt, roenn fie gleich öarauf mit 
unfauberen (Eüd)ern abgeroifdjt oöer mit unreinen 5iugern 
angefaßt roerben. 3n jeöer Küche follte öesh/alb eine be= 
queme tDafd)oorrid)tung immer bereit fein, jdjon um öie 
Köchinnen an Sauberkeit 3U erinnern unö 3U getDÖr/nen. 
(Einige nähere Hngaben über Durchführung peinlicher Rein* 
lichkeit finöen (ich in öem Rbfchnitte über Kinöerernährung; 
roir raten, möglichft oiel öaoon für öie (Ernährung (Er= 
roachfener mit hinüber3unehmen. 
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(Eine 3roeite (Brunbregel bei ber (Ernährung i|t pünkt* 
lidjkeit. Die öerbauungsorgane bes ITTen[d)en r/aben 
große Heigung, |id) an regelmäßige Rrbeit 3U geroöfjnen, 
bie 3U bejtimmten Stunben roieberkerjrt. 3u ber geroofjnten 
3eit beginnt, oft 3ugleid) unter bem (Einfluß ber auf bie 
ITtarj^eit fid) rid)tenben (Bebanken, bie Hbfonberung ber 
Derbauungs|äfte; finben fie keinen Stoff cor, |o gerjen |ie 
unbenutzt weiter, unb bie mit Derjpätung 3ugefüF)rten 
Speifen finben keinen Derbauungsfaft mer/r cor. (Ein 
kräftiger HTagen roäre r>ielleid)t im ftanbe, nun gleid) 
nod) einmal bie nötigen Stoffe ab3u(onbern, aber toir 
roiffen aus (Erfahrung, baß es getDör/nlid) unter Befcrjtoer* 

ben ge[d)ief)t. 3 e b*nfalls w '^ xe cme l oI ^ c Zumutung 
boppelter Rrbeitleiftung gegenüber bem ITTagen eines 
Kranken ungerecht. Die (Erfahrung ler/rt aud) tat|äd)lid), 
baß Kranke in bie|er Be3tef)ung fct>r empfinblid) ftnb. 
Sdjon eine Der3ögerung oon fünf ober 3eh/n ITTinuten 
mad)t jid) irjnen fühlbar, um fo mer/r , roenn ir)rc d>e* 
banken nicfjt burd) anbere Dinge abgelenkt fmb. HTan 
mag barin immerhin (Einbilbungen ober übertriebene fln-- 
|prüd)e ferjen, jebenfalls gehört bie Beachtung biefer <Eigcn= 
tümlid)keiten 3ur Kunjt bes Krankenpflegers, ber bamit 
fid) unb bem Kranken mancfje un3ufriebene Stunbe er= 
fpart. Sür ben, ber pünktlid) unb orbentlid) 3U arbeiten 
geroorjttt i[t, bebzukt bie 3nnerjaltung ber bejtimmten 3eit 
ja aud) keine (Erfdjroerung, fonbern eine Rnnef)tnlid)keit. 

(Befunbe unb Kranke (ollen ir/re Speifen aber nicfjt 
nur pünktlid) unb in guter Befd)affenl)eit, jonbern aud) 
in angenehmer 5° rm gereicht bekommen. Da3u ge= 
fjört, abgejef/en oon bem appetitlichen Rusferjen ber Spei= 
jen, bejfen r)er[tellung ein [0 roidjtiger Heil ber Kodjkunft 
i|t, aud) etroas (Befdjick beim Seroieren. namentlich finb 
Kranke unb überhaupt IUenfd)en mit geringem Hppetit 
empfinblid) bagegen, roenn fie all3U lange Dorbereitungen 
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mit anfef)en müjfcn. HTan (teile alles 3ur ITtarj^eit er* 
forberlicrje in ber Küdje ober in einem lteben3immer, ofjne 
oiel r)in= unb rjerlaufen unb Klappern, 3ured)t unb bringe 
bas gan3e erft in bie Kranfeenftube, roenn bie $pei|en 
3um Huftragen fertig |inb unb aud| bie richtige Temperatur 
für ben (Benufc r/aben. Sonft erlebt man es rjäufig, ba& 
ber Hppetit 3U (Enbe ift, roenn bas (Effen beginnen joll. 
Dasfelbe tritt leid)t ein, roenn ber Kranfee 3UüieI gefragt 
roirb, roas er roorjl effen möcf|te. Die Kranfeen e[[en meift 
lieber bas, roas ifmen orme oorfyerige Rnmelbung oorge 
fetjt roirb, als bas, roas [ie fid) felbft mit oieler Überlegung 
ausgerollt b,aben. G)enn ber Rr3t, roie es feine Pflidjt 
ift, bem Kranfeenpfleger be3eid)net fjat, roas bem Kranfeen 
erlaubt unb roas ihm befonbers 3uträglid) ift, feann es 
nid)t fd)roer fein, für bie eisernen tttarj^eiten bas paffenbe 
b,eraus3ufinben. (Dft genug fielet man aud), bafo ber 
Kranfee bargebotenes rufjig genieftt, roäb,renb er es bei 
oorr/ergerjenber Befpred|ung entfcrjieben abgelehnt rjaben 
roürbe. 

Sür Kranfee gehört es aud) 3ur Rnner/mlid)feeit ber 
ITTat)l3eit, baft ber (Benufc möglid)ft erleichtert roirb. 3u 
jeber ttarjrungsaufnarjme müjfen ber Kopf unb ber obere 
cEetl bes Rumpfes etroas aufgerichtet roerben - namentlich, 
bei ferjr fd)road)en unb bei benommenen Kranfeen barf 
man bas nid|t oergejfen unb babei bebürfen alle, bie 
nidjt im Dollbefitj ifjrer Kräfte finb, einer fjilfe. fjanbelt 
es fid) nur um geringe Wengen oon (5etränfe, fo genügt 
es, roenn man mit ber r/anb ober bem Hrm ben Hacfeen 
unterftütjt; bei allen länger bauernben ttTaf)l3eiten müffen 
Kiffen unter ben Rücfeen gefdjoben roerben. Dielfad) be* 
bient man fid) eines umgefeerjrten Stuhles, beffen Rücfe* 
Ierme bie anfteigenbe (Brunblage für bie Stütjfeiffen abgibt. 
$d)toad)e ober in ber Beroegung ober im (Bebraud) ber 
r)änbe befcrjränfete Kranfee trinfeen am beften aus Scr/nabel* 
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taffen mit röhrenförmiger Rusflußmünbung unb rjalboer* 
becktem ©berteil, bie man in allen por3ellanwarenf)anb* 
lungen bekommt. Das (Einflößen mit bem £Öffel ijt wegen 
bes unoermeiblichen Derfd)üttens unangenehm unb auf 
jeben 5 fl N öiel unbequemer, babei aud) weniger gefunb* 
rjeitgemäß, toeil bie mit bem Saugen unb Schlürfen oer* 
bunbene Hnregung ber Speid)elabfonberung babei wegfällt. 

(Enblid) barf man nid)t überferjen, baß bei bettläge* 
rigen Kranken im allgemeinen ber Appetit größer ift, 
wenn man ir/nen cor ber lTtaf)l3eit burd) £üften bes 3im* 
mers, tDafcr/en if)rer fjänbe, gegebenen 5ölles aud) burä) 
tttunbausfpülen u(w. etwas Anregung gibt. Diefelben 
maßregeln jinb aud) wenigjtens nad) ben größeren Ittaf)l 5 
3eiten nötig, um bie (Erinnerung an bas (Benoffene 3U be* 
fettigen, bie leid|t ben Appetit für bie nädjfte UTar/^eit 
beeinträd|tigt. Daß niemals Speifen im Kranken3immer 
aufbewahrt werben bürfen, ergibt fid) fd)on aus ben An* 
forberungen ber Sauberkeit, bie wir befprodjen haben. 

(Ein widriger £eil ber Harjrungs3ubereitung i[t bas 
Kodden. Beim S^ifd) bewirkt es oor allem eine (Be* 
rinnung ber (Eiweißftoffe, meift (d)on bei 70 1 C; bas 
Binbegewebe, beffen $afern bie ein3elnen kleinen 
bünbel umhüllen, wirb baburd) in £eimftoff umgewanbelt 
unb oerbaulid) gemacht; ber (Befcrjmad* wirb burd) Der* 
änberung ber (Erjraktftoffe in bekannter IDeife ueränbert, 
beim Kod|en anbers als beim Braten unb Backen. Aud) 
bie (Eier erfahren beim (Eriken eine Gerinnung bes (Ei* 
weißes unb eine Deränberung bes (Befdjmackes. 3n ben 
Pflan3en[toffen wirb burd) Kod)en ober Backen bas Stärke» 
mehl in ben leid)ter r>erbaulid)en Kleiner umgewanbelt 
unb ber (Befcrjmack Derbeffert, in ben (Bemüfen werben 
übelriechenbe 3erfe^ungftoffe befeitigt. $Ieifci) unb tttehl= 
itoffe werben aud) baburd) oeränbert, baß fie teils IDaffer 
abgeben, teils IDaffer aufnehmen. Hid)t minber wichtig 
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ift öic 3 er jtörung oielcr fdjäbltdjer Bakterien, bie beim 
Kodden eintritt. tlatürlid) roerben oerborbene Speifen burd) 
Kod)cn ntd)t toieber gut. 

Red)t grojje $d)H>ierigketten mad)t es, bie Speijen 
immer gerabe bann fertig unb roarm 311 rjaben, roenn |ie 
genoffen roerben follen. 3|t eine bejtimmte Stunbe für 
bie lttarjl3eit oorgejdjrieben , jo gehört fretlid) nichts als 
bie (Erfahrung im Hoopen ba3u, um bie 3eit inne 3U galten; 
anbers liegt es aber, roenn ber launi|d|e Rppetit bes 
Kranken, f)u|ten* ober Sd)mer3anfälle ober anbere fjinber* 
nifje bie (Einhaltung ber ridjtigen 3eit ©erbieten. (Es i|t 
bekannt, toie (erjr bas Rufroärmen ber Speijen ober bas 
IDarmjtellen berfelben im (Dfen ober auf bem fjerb ben 
tDofjlgejdjmack beeinträdjtigt. (Betränke kann man ja 
leidjt burd) (Einteilen in ein (Befäfj mit rjeifjem tDafjer 
roarmrjalten, bei Speifen i|t bas fdjon nid|t |o einfad). 3n 
foldjen Böllen kann man |id) fefjr gut burd) bie Kod)* 
kifte ober r)euki[te Reifen, bie aud) jonft roegen (Er= 
fparnis an Fjei3kojten, an Rrbeitskraft unb Seit unb an 
(5e|d)irr fefjr 3U empfehlen ift. (Es fjanbelt |id) babei um 
eine Dorrid)tung, roorin Speifen, bie in bid)t fd)lief$enben 
köpfen kur3e 3eit angekodjt roaren, in biejen Cöpfen 
orme 5 cuer oollenbs garkodjen unb minbejtens 8—10 
Stunben f)eij3 bleiben, ofjne 3U oerkodjen. Der 3roeck 
roirb burd) bie polfterung ber Kifte mit fd)led)ten IDärme* 
leitern erreid)t. ITtan err/ält bieje Kod)ki[ten in Küd)en= 
einrid)tungsgejd)äften oöllig gebraudjsfertig unb mit köpfen 
ausgeftattet, je nad) (Bröfee unb Rusftattung für 12 bis 
35 ITTark. 
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3SMc betriebenen $tuppen öer Uäljrjtciffc. 

3d) gehöre 311 ben Ptrjdjologen, 6ic ber $xau. ferjr 
rjofje geijtige Sät)tgfieit 3ujd)retben*), aber jie neigt infolge 
ifjrer <Er3ief)ung ba3U, allerlei Scfjroierigkeiten orjne Diel 
Aufhebens aus bem IDege 3U gefjen. Die $xavL ift kon* 
kreten Rnroeifungen mefjr 3ugeneigt als allgemeinen Rus- 
einanberjetjungen. Unb bod) oerleirjt nur bie allgemeine 
Überfielt über ein (Bebtet bie 5äf)igkeit, |id) überall aud) 
orjne bejonbere Dorübung 3ured)t3ufinben. $0 gef)t es 
aud) bei ber Kodjkunft. ITTan kann, roenn man bie Be* 
reitung 3af)lreid)er (Ein3el(peifen gelernt fjat, allerbings 
aud] |o fertig roerben, bafc man nad) ber l)äusltd)en <5e* 
roorjnfyeit ober nad) bem allgemeinen fjerkommen ober 
nad) ben Rntoeijungen irgenb eines r^ausfjaltskalenbers 
bie Speijeorbnung 3ujammenjtellt, ofjne barüber nadtfu* 
benken, roarum man |o oerfcrjiebenes 3u(ammenbringt. 
Unenblid) oiel beffer unb eines benkenben ITTenfd)en roür* 
biger aber ift es, roenn man |id) einen (Einblick in bie 
(Bejetje ber (Ernährung oerfdjafft, baburd) erkennt, roes* 
fyalb biefe unb jene ttärjrftoffe 3ugefüf)rt roerben müffen, 
unb folglid) in ber £age i[t, [id) felbftänbig unb or/ne Rn= 
leiten bei Büdjem eine 3roeckmä6ige Hafjrung 3ufammen* 
3ujtellen. 3d) bitte bafjer bie geehrte £ejerin bringenb, 
bie nadjfolgenben Ausführungen nid)t ungelefen 3U Iaffen! 

Der menjd)lid)e Körper befielt, d)emi|d) betrachtet, 
aus IDaffer , Ittineralftoffen , (Eitoeifo, $ett unb Kof)le= 
l)i)braten, bie rrrir [ogleid) ein3eln betrad)ten roollen. Don 

*) Dergl. meine Sdjrift über „Die geijtigcn 5ätyig&ettcn ber 
5rau'\ XD. IDertf)ers Derlag in Düfjelborf. 0,90 ITtR. 
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irrten (teilen tnsbefonbere öic brei legten oertoickelte, 
crjemifdje Derbinbungen bar, öic leidjt burd) ©jnbation 
3erf allen unb babei ifjren (Behalt an Spannkräften 
in lebenbige Kraft umfetjen, bie als Körperwärme, 
Muskelarbeit, Iteroentätigkeit ufu>. 3um Rusbruck kommt. 
ITtan kann bie Umfetjung ber in jenen Derbinbungen un* 
jidjtbar aufgehäuften Spannkraft in greifbare Arbeit* 
leijtung burd) ben Dergleid) mit bem Sdjießpuloer oeran* 
(djaulidjen, bas bei ber (Ent3ünbung bie verborgene Kraft 
|o beutlid) offenbart. 

1. Das U3aj|er mad)t burd)|dmittlid) 63 0 <>, alfo 
fajt 3tD€t Drittel ber (Beroidjtsmenge bes Körpers aus. 
XDer jid) ben llnter|d)ieb 3roifd)en einer ausgetrockneten 
HTumie unb bem lebenben ITIenfdjen Dergegenroärtigt, 
kann fid) bie Rid)tigkeit biefer Hngabe leid)t oor|tellen. 
Das be[tänbig burd) bie £ungen, bie fjaut unb bie na* 
türlidjen Hus|d)eibungen entfernte Ü3a[fer muß natürlid) 
erjetjt roerben. 3n gefunben (Tagen Jorgen bie rjerkömm* 
lidjen (Betränke unb Suppen unb ber tDajfergerjalt ber 
feften Speifen 3ur (Benüge bafür; bei Kranken, bie roenig 
ejjen unb 3. B. burd) bie fieberheiße rjaut unb burd) bie 
erregte Htmung fef)r oiel H)a|[er ausfdjeiben, können burd) 
tDafleroerarmung bes Körpers ernfte (Befahren eintreten. 
HTan muß alfo in foldjen 5^Ucn, 3umal bei Kinbem, 
regelmäßig unb orme 3U fragen, (Betränke barreid)en unb 
barauf bringen, baß [ie geno(|en roerben. Bei mandjen 
fjalskrankheiten, roo Sd)Iingbe|d)roerben be(tel)en, gehört 
immerhin etroas Überroinbung unb 3ureben ba3U, aber 
Ijier ift bie 5lü[|igkeit boppelt notroenbig. Die nötige 
Rusroarjl an (Betränken finbet man im flbjdjnitt IV oer* 
3eid)net. Hud) in ge|unben tEagen oerbtenen bie (Betränke 
größere Rückjid)t, als irmen getööf)nlid) 3U teil roirb. 
Diele ITtenjdjen trinken alkof)oltfd)e (Betränke, bie tfjnen 
nid)t 3uträglid) |inb, gebankenlos nur besfjalb, roeil jie 
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kein anberes roorjlfdmtedtenbes (Detränk 3ur Stillung ifyres 
Dur[tes rjaben; anbere, bie auf (Erfahrung ober Belehrung 
f)in bem Rlkofjol entfagt fjaben, nehmen in ber Solge 
üiel 3U roenig 5lüffigkeit 3U fid) (inbem fie ifjren Dürft 
für Rlkorjolbebürfnis r/alten unö irjn gemalt[am unter« 
brücken) unb roerben baburd) neroös ober fonjt roie in 
irjrem Befinben geftört. Die befte £öfung ber (Betränk* 
frage toeyre bie Befdjaffung guten (Erinhroaffers , aber 
leiber ferjlt es baran nod) in ben meiften (Drten. 

2. Die Htiner alftof f e, bie runb 5 Pro3ent bes 
Körpers ausmachen, finb in ben (Drganen unb Säften als 
(Teile d)emifd)er üerbinbimgen enthalten, r)aupt(äd)lid) 
r)anbelt es jid) um Ilatron, Kali, Kalk, (Er/lor, Tttagnefia, 
Prjospfyorfäure unb (Eifen. £iebig r)at 3uerjt barauf auf* 
merkjam gemad)t, bafo bie tttineralfiof fe 3U ben Bebingungen 
bes (Drganlebens gehören, unb es ift aud| burd) Derfudje 
an (Eieren nacrjgeroiefen, bajj bie Derminberung ber 3ufuf)r 
an Kod)jal3, an prjospfyorfaurem Kali, Kalk unb tttagnefia 
unb an <Eifenfal3en ben Körper (djroer fd)äbigt. 3nsbe» 
fonbere finb bie Ittineraljtoffe nötig, um ben ITtagenfaft, 
ben pankreasjaft, bie gallenfauren Sal3e, ben Speid|el 
ujro. 3U bilben. 3m allgemeinen [inb in ber gemifcrjten 
Koft bes Ittenfdjen rjinreicrjenb oon biefen Häl)r{ al3 cn 
enthalten, unb es ift eine 6urd| nidjts beroiefene Befjaup* 
tung, toenn mand)e eine „biätetifdje Blutentmifdjung" burd) 
ITTangel an ITäf)rfal3en als eine allgemein oerbreitete 
Urfadje von (Befunbr/eitftörungen l)in[tellen. Den einigen 
Ittineralftof f , ben bie geroör/nlid)e gemifcfjte Kojt nid)t 
immer in genügenber ITTenge enthält, bas Kod)fal3, pflegen 
roir ferjon als tDür3e in ber Küd)e ober auf bem (Efttifd) 
ben Speijen 3U3ufügen. (Ein Übermaß baoon ift fefyr 
un3töeAmäfjig, roeil es bie Rusnutjung ber Speifen rjerab= 
fc%t. Hud) im Kinbesalter, roo ber roadjfenbe Körper 
eine öerfjältnismä&ig grofce ttlenge oon Ittineralftoffen 
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erforbert, kann biefe unter ge|unben Derhältnifjen aus 
einer 3ioeAmä&ig gewählten Har/rung of)ne künftlidjen 
3u|atj geroonnen roerben. Die beiben Krankheiten , bie 
man 3eitroei|e mit einiger Sidjerrjeit auf ITTangel an ITIi- 
neralftoffen in ber Haftung 3urü&füf)ren 3U mü([en glaubte, 
6er Skorbut unb bie Rad)itis ober (Englijdje 
Krankheit, berufen jebenfalls auf anberen, l)ier nicht 
3U erörtemben Ur|ad)en. 

3. RIs (Eiroeife ober (Ettoeifeftof f e be3ei(fmet man 
im Sinne ber (Ernährungslehre Stoffe oon bejtimmter 
d)emifd)er 3ujammenjet$ung , bie jid) in bem tDeifjen ber 
(Eier befonbers reidjlid) finben unb baljer ihren Hamen 
haben. Sie bilben aber aud) im ausgebilbeten Körper 
nädjft bem IDaffer ben fjauptbeftanbteil ber (Drgane unb 
Säfte. Die größten (Eiroeiftmengen finben fid) im Blut 
(20° 0) unb in ben ITtuskeln (bie in ber Dolksfpradje als 
5lei|d) be3eid)net roerben). 3um Hufbau aller (Drgane 
roirb (Eiroeift gebraucht, fobafj ber roadjfenbe Körper Don 
Hnfang an beffen bebarf. 5*™er unterliegt ber (Eiroeifc 
beftanb bes Körpers einer fortroärjrenben Rbnutjung, inbem 
bie mikro|kopi|d)en Bauteild)en bes Körpers, bie joge= 
nannten 3ellen , oerbraud)t unb ausgefdjieben roerben ; 
(Eiroeifjftoffe roerben überall ba 3erfetjt, roo Spannkräfte 
im Körper gebraucht roerben, wo irgenb ein (Drgan ar= 
beitet unb roo IDärme er3eugt roirb, unb 3um (Erfatj 
mü||en immer neue (Eiroetftftoffe 3ugcfür>rt roerben. Sie 
finben fid) außer in bem $te\\üi ber Ciere, bie roir oer= 
3ef)ren, unb in if)ren (Er3eugni||en ((Eier unb ITCild)) aud) 
in ben Pfla^en, [0 baß bie lTTöglid)keit beftef)t, ben <Ei= 
toetftbebarf aus Degetabilien 3U be3ief)en. tDir roerben 
in einem [päteren Rbfdjnitt fefjen, roie roeit btefer IDeg 
ber (Ernährung gangbar ift. 

Don ben weiterhin nod) 3U be|pred)enbcn tlär/rftoffen 
unterfdjeibet |id) bas (Eiroeift grunbfätjlid) burd) feinen 
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(Behalt an Sticfrftoff. Dicfcr djcmtfcfjc (Brunbftoff finbet 
fid) im Körper außer im (Eiroeiß (unb in [einen 3erfalls* 
probukten) nur in ben ihjm oertoanbten „leimgebenben 
Stoffen" ; ba3U gehört bie (Brunbmaffe ber Knorpel unb 
Knoden, ber Seinen unb bes jogenannten Binbegeroebes, 
bas 3. B. bie fjüllen unb Sdjeiberoänbe 3roifd)en ben ein* 
3elnen Htuskelteilen bilbet. Ü)ir genießen biefe Stoffe, 
nad)bem |ie beim Kodjen mit Ü3a[|er in £eim umgeroan* 
belt [inb; fie können bas (Eiroeiß nierjt erfetjen, aber jie 
übernehmen bei ir/rer leid)t eintretenben d)emt[d)en Um= 
[etjung im Körper einen XEcil oon d)emi[d) * pt)r) fikalifd)en 
£eiftungen, 3U beren (Erfüllung [onft (Eiroeiß 3erfefct roerben 
müßte; jie [inb al[o (Ei roeißfpar mittel. (Einen (Eiroeiß* 
erfat$ bilben bie Rlbumo[en, worüber [päter 3U reben i[t. 

4. Das 5 e tt bes Körpers finbet fid} größtenteils in 
6em „5ettpol[ter" unter ber fjaut abgelagert, unb 3toar, 
roie bekannt, in außerorbentlid) roedjfelnber ITCenge, bei 
[erjr tttageren [0 [pärlid), baß man es 3roijd}en ber fjaut 
unb ben barunterliegenben ÜTuskeln ober Knoden kaum 
füllen kann, roäb,renb es bei $ettleibigen bie Ijaut 3U 
bicken polftern auftreibt. Hußerbem ijt unter anberem 
in ber Bauchr/örjle, 3umal um bie Hieren, regelmäßig eine 
größere 5ettmenge abgelagert, unb enblid) finbet [id) 5 C ^ 
in mikrofkopifd) feiner Derteilung in 3ar/lreid)en Sellen* 
arten, in ber £eber, im (5ef)irn unb in ben Heroen u[ro., 
unb in ben Säften bes Körpers. Heben ben pf)t)jikalijd)en 
£ei[tungen als polfter unb als fd)led)ter IDärmeleiter er* 
füllt bas Körperfett eine roicrjtige Huf gäbe, inbem [eine 
3erfetjung ben HTuskeln Spannkräfte für ifjre Hrbeit 
liefert unb 3ugleid} IDärme er3eugt, IDärme, bie ber 
Körper gebraucht. Daburd} oerringert es bie (Eiroeiß3er* 
fetjung. 3n bie[em Sinne ift bas $*it in ber Haftung 
oon unfdjätjbarem IDert, inbem es ermöglicht, ben für bie 
£ebenstätigkeit unentbehrlichen (Eiroeißbeftanb ber (Drgane 
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unb Säfte burd) oerrjältnismäfjig geringe (Eiroeifoufufjr 3U 
erhalten. IDoIIte man bas 5^tt aus ber Ilar/rung gan3 
ausfdjliefjen, |o mürben 3ur (Erhaltung ber Kräfte unb 
bes Beftanbes fo grofre (Eitoeiftmengen erforberlid) fein, 
ba& bie menfd|lid|en Derbauungsorgane fie nid)t 311 be* 
wältigen oermödjten. Das 5*tt bient alfo nid)t, roie roor/I 
mand)mal angenommen unrb, nur 3ur TTIä|tung, um ben 
Körper fettreid) 3U madjen, fonbern es i[t unter alten 
Umftänben ein unentbehrliches nahrungsmittel. 

5. fhifjer ben bisher be|prod)enen Härjrjtoff en (0)af[er, 
ITCineraljtoffe, (Eiroeifj unb $ctt), bie im menfdjlicrjen Körper 
in großer Wenge enthalten finb, gibt es nod) eine fünfte 
(Bruppe Don ITär/rftoffen, bie im Körper ber Rlenge nad) 
eine geringe Rolle fpielen, in ber Har/rung aber eine 
fcf>r grofee. (Es finb bie fogenannten Korjlerjrjbrate, 
organi|d)e Stoffe, bie im u>efentlid}en Korjlenftoff, IDaffer* 
ftoff unb Sauerftoff enthalten. Htan kann fie, um eine 
leidjt fapdje beut[d)e Be3eid)nung 3U haben, als Itter)!* 
unb 3uckerftoffe be3eid)nen. 3m (Lierkörper finb [ie 
namentlid) als (Blrjkogen in ber £eber unb ben ITtus* 
kein, alstErauben3U(ker in benfelben Organen unb als 
ITT ildj 3 u cfier in ber ITTild) enthalten. Dagegen btlben 
fie ben r/auptfäd)lid)ften unb für uns roidjtigften Beftanb* 
teil ber pflan3lid)en Rahrungsmittel. 3u ben Kofjler/r)* 
braten ber Haftung gehören bas ITT e 1)1 ber (Betreibe* 
körner, ber r)ül|enfrüd)te, ber Kartoffeln unb anberer 
H)ur3elknollen, bes Palmenmarks (Sago), ber Pfeiltour3el 
(Rrrott>*root), ber Rohzucker aus bem 3ucfeerrof)r unb 
ber 3uckerrübe unb ber £rauben3ucker, ber |id) 3U* 
gleid) mit 5™d)t* unb Rohzucker im fjonig, in ben 
IDeintrauben, Pflaumen, Kir|d)en, $eigen unb Datteln 
finbet. Die Denoanbtfdjaft ber ITTer}I* unb 3uckerftoffe 
ift r>om Stanbpunkte ber (Ernährungslehre aus eine fefjr 
naf)e, ba bie ITTer/Iftoffe im Körper burd) ben RTunb* 
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fpetdjel unb ben Saft ber Baud)(peid)elbrüfe in Dextrin 
unb bann in 3ucker umgetoanbelt unb als foldjer in bie 
Safte aufgenommen toerben. 3n ben Säften unb (Drganen 
toerben bie oer|d)tebenen 3uckerarten jd)neü 3crftört, unb 
bie £eid)tigkeit- biefer d)emijd)en Derbrennung bebingt ben 
grofoen IDert ber Kof)lef)t)brate für bie (Ernährung. Sie 
perringern ben 3erfalt bes oiel fd)toerer 3er|e^lid)en (Et* 
roeifjes, jie liefern neben bem 5*tt ben größten Heil ber 
bei ber Muskelarbeit gebrausten Spannkräfte, fotoie 
einen (Eeil ber Körperwärme , unb enblid) fetten |ie fid) 
aud) 3um tleil in Körperfett um. Bei itjrer Billigkeit 
ift if>r Hutjen um (o größer. 

IDenn im oorftefjenben bie ber Abnutzung unter* 
roorfenen Bejtanbteile bes Körpers unb bie 3U it)rem (Erfa^ 
bienenben ttäcjrjtoffe bejprodjen |inb, jo mufo gleid) fyin* 
3ugefügt toerben, baft es für bie prarjs ber (Ernährung 
burdjaus nid)t gleichgültig ift, in toeldjer (Beftalt unb Der* 
binbung fie bem Körper 3ugefüf)rt toerben. (Ein (Bemifd), 
bas alle erforberlidjen ITäljrftoffe in d)emifd) reiner 5orm 
enthielte, aljo eine ITCijdjung ber nötigen Wengen IDa|jer, 
tttineralftoffe, (Euoeifj, Jett unb ItTeljU unb 3uckerftoffe, 
toürbe nid|t nur bem Rppettt toiöerftefjen unb fid| baburd) 
fefyr balb oerbieten, jonbern es mürbe aud) nid)t bie 
richtigen Bebingungen für bie Umioanblung unb Rufnafyme 
im Derbauungskanal bieten. $üx bie Derbauung ift bie 
in ben meijten Speijen tat(äd)lid) oorfjanbene Dermi[d)ung 
ber ttäfyrjtoffe mit IDaffer, tooburd) ifyr (Befüge gelockert 
unb ben Derbauungsfäften ber 3utritt 3U ben ein3elnen 
um3Utoanbelnben Stoffteilen erleichtert roirb, aufterorbent* 
lief} toid|tig. tDenn toir 100 g SIei|ci> mit ettoa 24% 
fejten Bejtanbteilen, bie fid) auf (Eitoeife, £eim, $eü f 
HTtneral* unb (Ejtraktioftoffe ©erteilen, unb mit etma 
76°/o IDaj[er aufnehmen, |o ijt bas burcfyaus nid)t bas* 
felbe, als toenn toir bie 24 g in $orm eines trockenen 
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Puloers oe^erjrten unb 76 g IDaffcr bcqu tränken. Aus 
bemfelben (Brunbe finö manche Har/rungsmittel mit fcf)r 
geringem (Ber/alt an tlätjrftoffen, roie öie (Bemüfe (Rettid), 
Raöiesdjen, Kofjlarten, Spargel, Salat), öod) für öie <Er« 
näfjrung roidjtig, roeil fie öer Koft öie nötige HTafje geben. 
3n öer Koft bei akuten Krankheiten, wo man fid) aus 
mannicrjfactjen (Brünöen auf öie 3ufur/r einfacher, roenig 
Rückftänöe fjinterlaffenöer Itarjrung befdjränkt, fpielen fie 
öesfjalb keine Rolle. 3n öer getoörjnltdjen Kojt öienen 
(ie übrigens nid)t nur als Süllmittel, fonöem 3ugleid) als 
U)ür3e. IDir oerfterjen öarunter Stoffe, öie nid)t 3um 
(Erfatj oerbraudjter Beftanöteile öienen, fonöem öen Speifen 
öen erforöer!id)en tDorjlgefdmiack geben unö öie flbfon» 
öerung öer Deröauungsfäfte anregen follen. 3u öen Wüx$* 
ftoffen ger/ören nid)t nur öie im engeren Sinne als <5e = 
roür3 be3eid|neten Hilfsmittel öer Küdje: Sal3, Pfeffer, 
Senf, Kümmel, Heiken, 3immt, Danille ufto., fonöem 
aud) öer (übrigens 3ugleid) näf)renöe) 3ucker, öie or* 
ganijd)en Säuren unö öie Riedjftof f e öer 5*üd)te unö 
(Bemüfe, überhaupt alle öie Stoffe, öie öen ein3elnen Rai)» 
rungsmitteln i()ren befonöeren (Befdjmack geben unö 
3um Ceti künftlid) öarin entwickelt roeröen, 3. B. im 
5leifd) öurd) Braten, im ttter/l öurd) Baaken, im Käfe 
öurd) öie oerfdjieöenen Hrten öer Bereitung, in öer fauren 
mild) öurd) entfpred)enöe (Bärung ufto. Hud) öie Slcifd)^ 
brüfye l)at ifjren IDert roefentlid) in öen roür3enöen (Ej* 
t r ak tf t off en, öie aus öem $letfd) öarin übergeben. 

Die Beöeutung öer IDür3ftoffe 3eigt fid) befonöers 
klar aus öen 5°l9 en f öie längerer (Bebraud) einer toür3* 
lofen, gleid)förmig fdjme&enöen Koft rjeroorruft. So lange 
man auf öiefe Derf)ältniffe nid)t ad\tek unö 3. B. in öen 
(Befängniffen, um öie Sträflinge ntd)t 3U oertDörjnen unö 
3ugleid) (Belö unö ITtürje 3U erfparen, nur toenige, ftets 
roieöerkef)renöe, 3umeift aus breiförmigen r)ülfenfrüd)ten 
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unb anberen Degetabilien bejtefyenbe Speijen t>erabreid)te, 
toar es gerabe3u bie Regel, bafo bie (Befangenen aus einer 
längeren fjaft hartnäckige tttagenerfd)laffung unb barauf 
beruljenbe Blutarmut unb (Bebunjenf)eit, eine „Gefängnis* 
färbe", baoontrugen, (Ernährung jtörungen , bie i^nen bas 
Sortkommen in ber 5 re ^ e ^ oon vornherein boppelt 
fd)u>er machten. Hr)nltd)e Ubeljtänbe machten faft allge* 
mein bie Kojt in Kranftenanjtalten oer^a^t unb gefürchtet 
unb trugen roefentlich 3U ber jdjrecfcenerregenben üerbrei* 
tung ber Cuberfmloje in 3rren*, firmen *, IDaifen* unb 
Siedfenhäufern bei. tDenn ber UTagen [o geringe fln* 
regung burdj jdjmackhafte Stoffe, eben burdj bie oorhin 
genannten IDür3en, erhält, oerjagt er ben Dienjt unb 
entnimmt aud) bei reid)lid) oorhanbenen ttährftoffen biefe 
ben Speijen nid)t in ber getoö^nlid)en IDeije. So ijt es 
ein Segen, ba& bas Derlangen nad) bem IDohlgejchmadt 
ber Speijen, b. i. nach IDür3jtoffen, bem Utenjdjen oon 
tjaus aus tnnetDohnt. Titan barf nur nid)t bie tDür3* 
jtoffe ohne weiteres ben eigentlichen <5eu>ür3ftoffen gleich* 
jetjen unb baraufhin ein Übermaß oon (Bemühen in ber 
Kojt Derlangen. Dies mürbe ebenjo fdjnell 3ur Uber* 
rei3ung unb Überjättigung führen toie ihr oölliges 5*ht en - 
Dielmehr mufc man ftd} fejt einprägen, baft ber (Eigen* 
gejdjmack jeffr oieler Speijen eine l)inreid)enbe EDür3e bar* 
(teilt, unb baß es besfjalb für gewöhnlich genügt, toohl* 
fd)mecfeenbe Speijen in ber nötigen, leid)t 3U erreid)enben 
Hbtoedjslung 3U geben. Den bejonberen tDohIgejd}macft 
jeber ein3elnen Speije richtig h*™us3ubringen unb (Berichte 
3ufammen3ujtellen, beren (Eigenarten fid) 3U einem ange* 
nehmen (Bejamtbübe oereinigen, ijt eine jefjr roid)tige Huf* 
gäbe ber Kodjkunft, oiel ebler als bas ge(ud|te Raff ine* 
ment mancher Ködje, bas burd) (Beamte unb 3utaten 
fd)liej$lich allen Speijen ihren (Efyarahter nimmt unb ben 
(Baumen über bas betrügt, roas er genießt. $ür bie 

Dornblütl», Üiätetifdies Kodjbud}. 2. flufl. 2 
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bauernbe (Ernährung unb für öie Krankenkoft i|t bafyer 
gan3 befonbers barauf 3U adjten, bafo ber urfprünglid)e 
Charakter ber Speifen erhalten bleibt, roeil nti|d)ge|d)mädte 
bem (Baumen Ieid)t oerleibet werben ; (o roirb 3. B. Sfeifd} 
in geroormlidfer 3ubereitung im eigenen Saft ober mit 
einfachen Saucen faft immer lieber genommen als in 
Ragoutform, $ifd| lieber mit klarer Butter als mit Kräuter» 
faucen, ufro. , gan3 abgelesen oon ber Derbaulidjkeit. 
(Eine feb,r roertoolle Bereidjerung für Kücfye unb Eifa] 
(inb ITtaggis Suppen» unb Speifenroür3en, roeil 
jie bei richtiger Hnroenbung rei3los (inb, ben (Eigengefdmtack 
ber Speijen nicb,t ftören, aber entfajieben appetitanregenb 
roirken. 

Hn bie IDür3en fdjliefet fid} nod) eine anbere (Bruppe, 
bie (Benufomittel, bie roir nur 3um (Teil roegen irjres 
IDorjlgefd)macks, 3um größten (teil aber roegen ir/rer an* 
regenben EDirkung auf bas Heroen frfjtem, auf bas 
(Befamtbefinben, 3U uns nehmen. Die oerbreitetften (inb 
Kaffee, Cee unb bie alkofjolif djen (Betränke. 
IDegen ir)rcr befonberen Stellung roerben [ie roeiterrjin in 
eigenen Rbfdmitten befprodjen roerben. t)ier jei nur [d)on 
erroäfmt, bafe eine mangelhafte Koft, roie [ie bei ber 
bürftigen Dorbilbung ber Hausfrauen leiber in ferjr 3ar)l* 
reiben Haushaltungen bie Regel bilbet, bas Bebürfnis 
nad) anregenben, über ben ITCangel r}inroegtäufd)enben 
(Benufemitteln jcr>r fteigert. Darin liegt eine roidjtige 
(Quelle ber {Erunkfudjt, 3umal bei ben RTännern, bes über« 
mäßigen Kaffeegenujjes 3umal bei ben S rauen ber Rr» 
beiterklaffe. 5ür ben Kranken, ber roegen feiner ge* 
fdjroädjten Derbauungsleiftungen roeniger tlarjrung 3U fid) 
nimmt, kann natürlidj bie anregenbe IDirkung ber (Be= 
nufcmittel, roenn (ie aud) nur oorübergerjenben (Erfatj bietet, 
gan3 aufterorbentlid) roertooll fein. 

Um 3U ermitteln, roie grofo bie 3U3ufür/renbe fltenge 
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von ttärjrjtoffen fein muff, um ben Rbgang 3U erfetjen, 
haben 3ucr|t bie ITtündjencr 5orfd|er pettenkofer unö 
Doit genaue, äufcerjt müfyjame djemifdje Unterjudjungen 
6er Stoffroechfetoorgänge angeftellt. Sie jinb öamit bie 
Begrünber 5er roi||en|d|aftIid)en (Ernährungslehre geworben. 
3ar/lretd)e anbere (Belehrte, mit befonberem (Erfolge pro* 
fejjor Hubner in Berlin, haben biefe Unterfudjungen, 3um 
(Teil unter oeränberten Bebtngungen, fortgebt unb babei 
bie (Ergebnijfe pettenkofer s unb Doits ergäbt unb in 
einjelnen punkten berichtigt. Die Derfcr/iebene ©eroöljnung 
ber oon ihnen beobachteten Perjonen unb bie roedtfelnben 
(Eigentümlichkeiten ir/rer Stoffroechfelleiftung finb genügenbe 
(Erklärung für Abweichungen in ben (Ergebni|[en, auch 
toenn man von ber Derfchiebenrjeit ber (Tätigkeit, bes 
Riters, bes Klimas unb anberer Be3iel)ungen abfieht. 
3ebenfalls h a * m ergeben unb burch bie Beobachtung 
ber (Ergebniffe bei tttajfenemährung in Rnftalten bejtötigt, 
bafj man geroijfe mittlere Sätje für ben Itährftoff ber (Er* 
u>ach[enen aufteilen barf. Die tTtehr3ar/l ber 5 0r l^ er 
nimmt gegenwärtig für ben gefunben ttTann oon mittlerer 
tEätigkeit einen tlagesbebarf oon 

100 g (Eiroeifo, 50 g 5*** un & 500 g Kofjlehrjbraten 
an. Das Bebürfnis i|t an|ä}einenb 3temlid) gleich 9 ro 6» 
ob körperliche ober geiftige Hrbeit geleijtet roirb, jeben* 
falls erforbert bie letztere nicht roeniger Stoffe 3um <Er(at$. 
(Eine Stau kommt, entfpred)enb ber burchjchnittlich ge* 
ringeren Körpermaße, mit etroas roeniger aus, jie brauet 
im Utittel nur 

80 g (Eiroeife, 40 g Sett unb 400 g Kof)Ieht)brate. 
Bei angejtrengter (Tätigkeit mü(fen bie Sätje für jebe ber 
brei (Bruppen erhöht roerben; baher enthält bie Kriegs* 
ratton ber beutfehen Hrmee im Durchfchnitt für ben (Tag 

115 g (Eiroeifr, 90 g $ett unb 470 g Kohler/rjbrate, 
ohne beshalb gerabe als |ef)r reichlich gelten 3U können; 

2* 
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nad) 3. ttTunfc mürben 120—130 g (Etmetg, 90— 100 g 
5ett unb 500 g Kof)lef)t)brate 3u forbcrn fein. Bei Huf« 
nafyme r e i d) I i dj e r ITtengen oon Brot, Kartoffeln, ITTak* 
karoni, Klößen, Reis u. bgl. wirb ber (Eiweißbebarf ge* 
ringer, er kann bann aud) für ben körperlich arbeitenben 
ITtann mit 70—80 g täglich gebebt werben. (Es gehören 
aber bann etwa anbertfjalb Kilogramm Brot täglid) baju, 
eine ITtenge, bie aud) nur bei erheblicher körperlicher 
Rrbeit oerbraudjt werben kann. Bei geijtiger Hrbeit, wo 
bie HTa|fe ber Ko(t im allgemeinen oiel geringer ift, (teigt 
bafjer ber (Eiweißbebarf. flnberjeits muß man barauf 
[erjen, baß nid) t 3U oiel (Eitoetg gereift toirb, was 
in ber toor/lmeinenben Rb|id|t bejonbers kräftiger (Ernäf)« 
rung [ef)r oft 3um ITad)teil ber 3U (Ernäfjrenben gefd)lel)t. 
Übermäßige (Eiw eiß3ufufjr fteigert ben (Eiweiß* 
3 erf a II im Körper, bela|tet bar/er ben Stoff wed)[el 
unnötig, ofme bas gewünfdjte (Ergebnis 3U er3ielen. 

Beim Kinbe ift, weil ber Körper wadjfen unb an 
ITTaffe 3unel)men (oll, eine im Derrjältnis 3um Körperge* 
roid)t oiel größere, abfolut natürlich oiel kleinere 3ufufjr 
erforberltd). IDenn in ber erjten £ebensrood)e 

10 g (Eiweiß, 15 g 5*tt unb 20 g Kof)Ieht)brate 
für ben tEag ausreichen, [0 finb am (Enbe bes erften 
£ebensjahres (d)on ettoa 

40 g (Eiweiß, 35 g Sett unb 50 g Kohlehr/brate 
nötig, unb 00m 12. 3 a h rc fl b etwa 

80 g (Eiweiß, 50 g S*tt unb 250 g Kohlehqbrate. 
Das in biejen 3al)len angebeutete Derhältnis 3roi|d)en 
(Eiweiß, 5*** unb Kofjlehrjbraten kann gewijjen Schwan* 
kungen unterliegen, ohne baß Sd)äben eintreten. 3nsbe* 
fonbere oerfd)iebt iid) bas Derhältnis 3U)i|d)en 5ett unb 
KohIeht)braten oft in red)t erheblichem ITTaße unter bem 
(Einfluß bes 6efd)macks ober ber (5ewÖf)nung, bie jeben* 
falls burd) bas oon ber Hatur gebotene unb aud) burch 
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bas Klima ujro. jefjr beeinflußt roirb. 3m galten jteigt 
mit ber Rauheit bes Klimas ber Bebarf an 5*tt gegen* 
über bem Derbraud) an Korjleb, q braten , roär/renb, je 
rjeißer bas Klima, um fo weniger 5*1* genojjen roirb. 
Die Pflan3enftojt fyat gan3 bejonbers bie Huf gäbe, beim 
(Befunben bie nötige Itta||e ber ITarjrung Ijer3uf teilen. 
ITCenfdjen, bie 3U roenig Pflan3enho|t nehmen, |d|äbigen 
jid) getoöl)nlid) burd) ein Übermaß oon eiweißreicher 
Sleifökoft. 

(Enblid) ift es nod) oon Bebeutung, aus roeldjen Hai)* 
rungsmitteln bie ITäfyrjtoffe gewonnen werben. 3m gan3en 
muß es als 3wedtmäßig gelten, ben (Eiweißbebarf 3U einem 
Drittel ben animalijdjen, 3u 3t»ct Dritteln ben pflan3lid)en 
Har/rungsmitteln 3U entnehmen, wie bas nad) Unter« 
fudjungen oon Doit unb anberen aud) ber (Bebraud) im 
allgemeinen mit fid) bringt. Die tTTöglidjheit, ben Stoff* 
bebarf rein burd) Degetabilien 3U bedien, ift 3weifellos 
oorrjanben, aber eine anbere Steige i[t es, ob bas 3wedt= 
mäßig ift. 3m eierten Rbjdjnitt tx>irb fjierauf nod) kur3 
eingegangen toerben. 



Dritter Jlbfdjnitt. 

©ie eni3rinen &at)nmg$mitteL 

Iladjbem ber oorige Hb|d)nitt bie Härjr jtof f c Rennen 
gelehrt f)at, bie roir 3um (Erfa% ber ausgaben unferes 
Körpers gebrauchen, roollen roir je^t bie ttarjrungs* 
mittel betrachten, moxin (id) jene Härjrjtoffc oorfinben. 
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L Jßafjtung^mtttel aus htm flttertefdj, 

1. Die milch. 

(Es 3temt jidj roor/l, bas Itarjrungsmittel 3uerft 3U 
befpredjen, bas uns fcfjon gleid) nad) 6cm (Eintritt in bie 
IDelt naturgemäß gereift roirb unö bann jahrelang ben 
roefentlidjften tEeil unjerer ttar/rung bilbet ober bod) bilben 
follte. IDir können gleid) f)in3ufügen, baß bie mild) aud) 
in ber Krankenkoft eine Rolle [pielt roie kein anberes 
rtarjrungsmittel. 

a) Dollmild). 

Die ITtild) ift eine 3temlicfj reid) 3ufammengefet}te 
5lüf figkeit. Sie enthält ITTin cral ftof f c (prjospfjorfauren 
Kalk, bambzn Kali« unb natron|al3e unb (Elfen), (Ei* 
toeiß, HTild)3UÄer unb ettoas Zitronen jäure , fämtlid) 
in IDaffer gelöft, unb in bie[er £öjung jdjröimmen $al)U 
Iofe feinft oerteilte Jetttröpfdjen, jebes burd) eine 
unenbltd) 3arte Sd)id)t ber (Etroeißlöfung umr/üllt, bie bas 
3ufammenlaufen ber Cröpfdjen (aud) nad) bem Rufrafjmen) 
oerrjinbert. (Es |inb al|o alle Stoffe in ber ITtild) ent* 
r/alten, bie ber Körper 3um (Erfatj braud)t. (Erotjbem 
ftellt bie ITtild) nur für bas Kinb im erften £ebensjaf)r 
eine oollkommene, allein ausreidjenbe Itafyrung bar; ber 
(Erroadjfene müßte, roenn er oon ITtild) allein leben roollte, 
täglid) 3 — 4 £tter bat>on genießen, unb bas roürbe auf 
bie Dauer roeber bem Hppetit nod) ben Derbauungsorganen 
3u[agen. 

Die d)emifd)e 3ufammenfetjung ber ITtild) ijt, roas 
bie ITtenge ber etn3elnen Beftanbteile anlangt, bei ben 
oerfdjiebenen (Battungen unb Raffen, forme nad) ber Dauer 
ber £aktation ufro. etroas oer[d)ieben. Itamentlid) be* 
jtefjen aber erl)eblid)e Unterfdjiebe 3roifd)en Srauenmild) 
unb Kurjmildj. 
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König berechnet aus einer großen R^ab,! oon Rna* 
lqjen folgenben °/o (Behalt: 

tDaffer Käfern Albumin 5ett JJgf J™™^ 
Sraucnmildi : 87,58 0,80 1,21 3,74 6,37 0,30 

= 2,01 (Eiroeife 

KuffmiUf}: 87,27 2,88 0,51 3,68 4,94 0,72 

— 3,39 (Eitoeife. 

Hud) in bem (Behalt an lTtineral|toffen beftefjt ein 
Unterfdjieö ; bie Kufymild) enthält ettoa breimal |o oiel 
Kali unb fajt boppelt (o oiel Kalk rote bie 5 rauenm i^- 
IDefentlidjer ift aber, baß bas Kafein ber Kuljmild) bei 
ber Derbauung grobflockig gerinnt unb einen unoerbau* 
lidjen (Euoetßkörper, bas Huhlein, abfpaltet, toäb,renb bas 
Kafein ber Srauenmtld) biejen Stoff nidjt enthält unb fef)r 
feinflockig gerinnt. XDic fid) in biefer Be3tef)ung bie 
(Ef eis mild), bie djemtfd) ber $rauenmild) am näd)|ten 
(tef)t, unb bie 3iegenmild) oerb, alten, ift nid)t genügenb 
bekannt. 3 c b en f a N s bebarf bie Kub,mild) für kleine Kin* 
ber einer befonberen 3ubereitung, um bie tTTuttermtld) an* 
näfjernb 3U erfetjen (ogl ben fünften flbfdjnitt, XII, „Säug« 
Iingsemäfjrung"). $ür ben (Enoadjfenen treten biefe Unter« 
(d]iebe gegenüber anberen Skiern 3urücfc, bie ber tTTtld) 
oft anhaften. 

Der Hauptfehler ijt bie große tteigung ber ITTild) 3U 
Verlegungen. (Eine große £ln3af)l oon Bakterienarten, 
bie [id| fa[t überall oorfinben, oermag bas Kafein ber 
ITTild) 3ur (Berinnung 3U bringen, unb eine beftimmte, 
ebenfalls fefjr oerbreitete Bakterienart, ber Ittildjfäure* 
ba3illus, beroirkt Dergärung bes tttildtfuckers. Durd) biefe 
(Einwirkungen gejd)ief)t bas bekannte Sauerroerben unb 
(Berinnen ber ITTild). 3n ber fauren ITTild), bie roir 
als ITab,rungsmittel benutzen, ift bie (Bärung beenbigt, unb 
bie babei entftanbene ITTild)fäure bient uns als Wüv^ in 
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bem früher be3eid)neten Sinne. Bleibt 6ie 3um Sauer* 
roerben beftimmte tttild) aber al^ulange ftefjen, ober ftefjt 
|ie oon Anfang an in unfauberen (Befäfeen ober in um 
reiner £uft, fo entwickeln fid) ttebengärungen unb pily 
toudjerungen, bie ber tttild) ein übles, minbe|tens ungleid)* 
mäßiges Rusferjen unb unreinen 6efd)mack oerletrjen, aud) 
im ITTagen allerlei Störungen oerurfadjen können. Be= 
merkenswertem eife ijt ber menfdjlidje tttagen am emp= 
finblidjften gegen bieDorgänge toärjrenb berßärung 
jelbft, fo baff eine burd) (Behningen aller Hrt oerborbene 
tttild), [obalb biefe (Störungen abgelaufen finb, ben tttagen 
weniger beläftigt als tttild), worin eine (Bärung erjt be= 
gönnen rjat. (Berabe bie tttild), bie nad) bem Dolksaus* 
brück einen leidjten „Stid)" f)at, ben ber toeniger jorgfam 
Prüfenbe oielleidjt gar nid)t waf)rnimmt, ift red)t bebenk* 
lid). 3umal bei Kinbern kann |ie (Erbrechen unb Durd)= 
fall erregen. 

(Dfjne Bakterien3utritt würbe keine bie[er (Bärungen 
in ber tttild) eintreten, aber biefer Zutritt i|t nid)t 3U 
oermeiben. Sd)on beim tttelken gelangen (Ieild)en üotti 
(Euter ber Kul) unb oon ben fjänben ber tttelkerin in bie 
tttild), oft in |o reid)em tttafee, bafe man fie fpäter am 
Boben ber ttttld)gefäfee als fd)wär3lid)en tttildjf djmut; 
mit blofcem Huge fefyen kann. Diefer ift es, ber ben 
früher f)od)ge|d)ät}ten Ku()ftallge[d)ma(k ber tttild) 
rjeroorruft! ttatürlid) wimmelt es in allen biefen Derun* 
reinigungen oon Bakterien. Hnbere finben fid) in ben 
(Eimern unb Kannen, weil bie üblidjen Reinigungsmetr/oben 
immerhin keine wirkliche Sterilijierung, keine flbtötung 
ber pil3keime bewirken. IDenn man bebenkt, roie fdjmer 
es ift, ben tttild)gerud) aus einem tttilcrjeimer 3U t>er* 
treiben, ber bod) aud) oon 3urückbleibenben tttildjteilen 
l)errül)rt, kann man fid) Dorfteilen, toie fdjwer bie Bak= 
terien 3U befettigen fein muffen, bie cor ben fjaftenben 
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IUtld|tcilcn bie 5äJ)igfeeit unbegren3ter Dermer/rung ooraus= 
haben. IDir finö beshalb barauf angeroiejen, nur bas 
möglid)ft oollkommene 311 erftreben. (Bute ITTilct^tDtrt^ 
fchaf ten forgen auf 6as peinlichJte öafür, baft (Euter unb 
fjänbe ober ITTelkmafchine ebenfo roie bie HTelkgefäfoe 
forgfältig gereinigt toerben, laffen bie ITTilcrj alsbalb burd) 
bejonbere Dorrtd)tungen abkühlen, in jauberen, kühlen 
Räumen aufbewahren unb oerfenben [ie unter möglicher 
Kül)lf)altung. 

Hm be[ten märe es, toenn überall bie oon ber (Be* 
fell(d|aft 3ur Bekämpfung ber Säuglingsfterblicr/keit auf* 
gesellten (Brunbjätje burdjgefürjrt würben: 

fllinbeftforberungen, »e^e an eine eimoanbfreie (Besinnung 
von SäuglincjömUcfr 3U ßelleit ßnb. 

I. Gewinnung ber UTild) nur oon ge[unben Kür/en. 

1. Küb,e mit offener tEuberkulofe ((Euter*, £ungen=, 
Darm«, ttieren», unb (Bebärmuttertuberhulofe), (Euterent* 
3ünbungen, mit fieberhaften Hllgemeinerkrankungen, ins* 
befonbere mit Darm= unb (Bebärmutterent3ünbungen, [oroie 
mit ben übrigen in ber Berliner Poli3eioerorbnung betr. 
ben öerkerjr mit ITTilcrj 00m 15. lTtär3 1902 genannten 
(Erkrankungen (inb oon ber ITtilcfjprobuktion aus3ufd)liej3en. 
3ur Sicherftellung ber Diagnofe ift in 3u>eifell)aften 5ällcn 
eine genauere (bakteriologifcrje) Unterjucr/ung oor3unehmen. 

2. Heu ein3uftellenbe Küf)e (inb alsbalb tierä^tlicrj 
3U unterfudjen unb 3ur (Beroinnung oon Utilcf) nur 3uge= 
Iaffen, toenn jie frei oon ben unter 1. genannten Krank* 
Reiten (inb. 

3. Beim Huftreten oon (Erfcrjeinungen ber unter 1. 
genannten (Erkrankungen ober bes Derbacf|tes berjelben i[t 
fofort ber kontrollierenbe Hiera^t 3toecks (Entfcrjäbigung 
roegen ber Unoerroenbbarkeit ber Utild) 3U benachrichtigen. 
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II. Saubere Haltung unb Pflege ber tttüä}ftüf)e. 

1 . Bei mangelhafter (Einrid)tung bes Stalles in be3ug 
auf Dentilation unb Ableitung ber 3 aua 7 e i(t 3unäd)|t 
burd) Belehrung eine Bejferung an3ujtreben. 

2. (Bute, reinlidje Streu in ausreid)enber ITTenge. Reine 
fjobel* unb Sägefpäne finb als Streu 3ugelaf[en. 

3. (Einftreu oon Bettjtrof) i|t nid)t nur für bie Küfje, 
fonbern aud) für bie Pferbe unb Sd)t»eine in tTTolfcerei* 
betrieben un3uläjjig. 

4. 3ur Fütterung finb alle lanbtDirt|d)aftlid}en Sutter* 
mittel 3ugelajfen. Dorausfetjung i[t gute Befd)affenf)eit. 
5aulige ober anberroeitig 3er[et$te $uttermittel jinb oon 
ber Sütterung au$3ufd)lie&en (oergl. 5ütterungsoorjd)rift 
bes Pren3lauer ITColReretoerbanbes). 

5. Die Küfye finb bauernb am gan3en Körper in einem 
fauberen 3uftanbe 3U galten. Huf eine möglicfyft reine 
Be[d) affenfjeit bes (Euters, ber inneren $d)enkelfläd)en unb 
bes Sd)roan3es ift bejonbers 3U ad)ten. 

Die Jjollänber Ruf[tallung ijt 3U empfehlen. 

III. Reinliche ©eminnung bertTTild), Seifyung unb 
Hbhüfylung (ofort nad) bem RTelfcen, küf}le Huf* 
betoafjrung in einem befonberen Räume bis 3ur 

Rbqabe an bie Konfumenten. 

1 . Die (Euter unb ifjre Umgebung jinb cor bem HTelfcen 
mit einem raupen, trodienen Cud) oon ben anfjaftenben 
!jaut(d)uppen, Sdmiutjteildjen, lojen paaren 3U reinigen 
unb barauf mit einem mit reinem, unuerborbenem 5^t 
eingefetteten £appen ab3ureiben. 

2. IDäfyrenb bes ITIelkens i[t ber Sd)tDan3 ber Külje 
fe|t3ubinben. 

3. Das ItTelnperfonal l)at jid) 3um Utelhen jauber 
an3U3iel)en (reine Sd)ür3e ober ITtantel, roa|d)bare Kopf* 
bebeefcung) unb oor bem Hielten fjänbe unb Hrme mit 
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Seife unö Bürjte grünölid) 3U toafdjen. Das tDa[d)en 6er 
fjänöe ift roäfjrenö öes ITtelkens nad) Beöarf 311 n>ieöer* 
f)oIen. Die Hrmel jinö toärjrenö öes ITtelkens auf3u= 
krempeln. 

4. Die erfte ITtild) aus öen ein3elnen 3i^en ift in öte 
Streu 3U melken, um öen in 6er 3it$enöffnung befinö» 
lidjen Sdmtutjpfropfen fort3ujpülen un6 gleidtfeitig 6ie 
ITtild) auf irjre Bejdjaffenrjeit prüfen 3U können. 

5. Die ITtild) i(t [ofort nad) 6em ITTelken öurd) ein 
geeignetes ITtetallfieb (am beften mit IDatteeinlage) 3U 
filtrieren un6 auf einem Hüffler (£au>renceküf)ler) tief* 
gra6ig ab3uküf)len. 3u empfehlen finö 6as |d)toeöifd)e 
5ilter, 6as f)elm|d)e 5ilter un6 6as Stuttgarter ITTctall* 
jieb. 3n betreff 6es ITtild)küf)lens ift 6ie ITtinöeftforöe* 
rung 6as (Einftellen 6er ITtild)gefä&e in (Eisroaffer. 

6. Die flufberoarjrung un6 6er Derkauf 6er ITtild) 
l)at in einem oon 6em Kutjftall getrennten geeigneten 
Räume 3U gefdjefyen. 

7. Die ITtolkereigeräte unö lTTild)kannen |in6 nad) 
je6esmaligem töebraudje mit reinem, kaltem, 3um menfa> 
Iidjen (5enuj$ 3ugela(fenem IDaffer ab3ufpülen unö alsöann 
mit feiger Soöalöfung 3U reinigen un6 3U öesinföieren. 

Huf 6ie[e Hrt lögt |id) 6ie 3er|et$ung 6er ITtild) jeöen* 
falls fefjr üerlangjamen, [0 öaf$ 6er (Benufe an 6em|elben 
Eage im allgemeinen nod) keine Be6enken fjat. Itatür* 
ltd) kommt es öabei gan3 aufjeroröentlid) auf 6ie et^elne 
Haushaltung an. IDirö öie vom fjänöler gebrachte ITtild) 
alsbalö in mangelhaft gereinigte (Befäfoe, (Eöpfe mit Spuren 
oon fäuern6en ITtildjreften , gegoffen un6 etroa in 6er 
Küdje 06er im IDol)n3immer aufbetoar/rt, fo roirö 6ie 3er» 
(etjung ungemein befdjleunigt. tTtan pflegt 6ann mit 6em 
allgemein rjerrfdjenöen (Ent[d)ul6igungsbe6ürfnis 6ie Sdjui6 
6er (Berottterluft, 06er roenn 6ie|e all3u öeutlid) fef>It f 
irgenö einem anöem atmofprjäri(d)en 3u|tan6e 3U3ufd)reU 
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ben, anftatt einmal roieber bie Reinigungsgrunbfätje 3U Der* 
fd)ärfen. Cut man legeres mit (Erfolg, |o kann man 
unter einigermaßen günjtigen Derf)ältni[fen öie Ittilä) einen 
Zaq lang, oielleidjt mit Ausnahme 6er gan3 Reißen Seit, 
ungekocht aufberoar/ren. 

„Rber toarum ?" fjöre id) 6ie geneigten £ejer fragen, 
„man genießt bod) f)eut3utage überhaupt nur nod) ge= 
feod)te mild}!" 

RTan muß 3uge|te()en, baß 6ie flnjtd)ten 5er (Belehrten 
über bieje 5 ra 9 c n°d) auseinanbergetjen. Diele fjrjgieniker 
oerbieten ein für allemal ben (Benuß ungekochter tTTild), 
roeil baburd) Krankheiten übertragen roerben Rönnen. 
3n ber (Tat i[t es nid)t jelten beobadjtet, baß Sdjarladj, 
Diphtherie, Hqphus unb Cholera aus ben (Ber/öften ber 
lUildjroirte auf bie Kunbfdjaft übertragen roorben roaren. 
Hud) für bie Cuberkuloje (Perlfud)t ber Küf)e, gleich, 
Sd)toinb|ud)t bes ttten|chen) muß biefe (befahr 3ugegeben 
tüerben. Sie erjd)eint |ef)r groß, roenn man bebenfet, baß 
roor/l bie r)älfte bes Rinboier/s, oielletd)t ein nod} größerer 
Satj, an perlfudjt leibet; bie (Befahr roirb aber baburd) 
|erjr oerringert, baß bie (Erreger ber Krankheit, bie £uberkel= 
ba3illen, nur bann in bie ITTild} übergeben, roenn bie Kuh, 
burd) unb burd) tuberkulös i[t, ober roenn bas (Euter felbjt 
Perljudjtknoten ober *ge|d}toüre trägt. 3n einigermaßen 
guten ITTild)U)irt|d)aften i(t man oor berartigen (Befahren 
jtdjer, bagegen ift es überaus bebenklid}, ITtild} aus ben 
kleinen, unfauberen (Ein3elroirtid)aften unb oielleidjt gar 
oon einer Kul) 3U nehmen. Dabei fällt außerbem ber 
Dorteil ber großen ITTolkereien roeg, baß Ungleichheiten 
ber d)emifd)en 3ujammenfetjung, bie bei ber Der|d}ieben= 
Fjeit ber Ittildjtiere unoermeiblid} [inb, burd) bie tttenge 
ausgeglidjen roerben. Durd} bie ITtenge roerben ja auch 
Sdjäblidjkeiten oerbünnt unb bamit oerringert; fo i[t uns 
kein Beifpiel bekannt, baß große unb anerkannt gute 
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IttildjiDirtjdjaften Krankheiten ausgefät hätten. (Eine Hus* 
nafjme tritt ein, roenn gan3e Kuf)f)eröen von Ittaul* unb 
Klauen|eud}e befallen toeröen, benn hierbei toirb bie 
Krankheit (Derbaungftörungen, Ieidjtes $ieber, Bläsdjen* 
ausjdjlag im tttunbe) namentlid} nid)t feiten auf Kinber 
übertragen. Hbkod|en ber Ittild} oerr/ütet biefe 6efar/r. 

So wäre es benn in ber tEat am einfadjjten, bie Hb* 
kodjung jeber irtild^ cor bem (Bebraud) als (Brunbfatj auf* 
3u|tellen. Die (Befarjr, Sdjarlad}, Dtpfytrjerie , (Er/pf)us 
unb (Efjolera burd) Ittild) 3U erwerben, ift bamit allerbings 
befeitigt, aber bie Ittild} oerliert burd) bas Kodden ifyre 
roertDolle (Eigenjdjaft als (Benuftmittel, tx>enig|tens für 
ferjr oiele Ittenjdjen. Der erfahrene Praktiker roeift genau, 
ba& bei 3arjllojen ber XDibertoille gegen Ittild), bie Urnen 
nötig roäre, |id) nur auf bie gekodjte Ittild) bc3tcr)t , bie 
immer fabe jdjmeckt unb besrjalb gern oermieben roirb, 
aud) bei gleidjer d)emi[d)er Derbaulidjkeit fcf)r oft nidjt 
jo gut bekommt, ben ävvttit für anbere ITar/rungsmittel 
ftört ujtx). Da bem gegenüber bie tDar/rjdjeinlidjkeit, 
burd) Ittild} aus guten EDirtfdjaften bie genannten Krank» 
fjeiten 3U be3iel)en, jefjr gering ift, roirb man auf bas (tänbige 
(Bebot bes Kodjens oer3id}ten können. (Ein Ittittel, um 
fd}led}te Ittild} gut 3U madjen, u>ie mandje 3U glauben 
jdjeinen, ift ja aud} bas Kod}en nid}t. (Es oernidjtet nur 
bie Bakterien, bie Gärungen unb 3nfektionskrankf)eiten 
erregen könnten, aber es fdjütjt roeber gegen bie mandjmal 
ftark giftigen 3erjetjungen, bie cor bem Kodjen (djon 
eingetreten |inb, nod} gegen giftige Beimifdjungen , nod} 
gegen bie üblen IDirkungen, bie gelegentlid) ber Ittild) 
burd}fallkranker, fdjledjt gefütterter ober [d)led)t gehaltener 
Kül}e eigen finb, noa^ enblid} gegen Gärungen, bie nad} 
bem Kod}en auftreten. IDenn man |id) bann nod) fagt, 
bafc beim Derker/r mit IDirtfdjaften, too 3. B. $d)arlad) 
fyerrfdjt, ber ftnjtedmng nod} 3al)lreid)e anbere tDege offen 
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ftefyen als 6er burd) 6ie Wild), ben toir burd) Kodden 
Derbauen können, fo roirb man nidjt leid|t grofje Hoffnungen 

auf bies Wittel fetjen. 3 eocn f a ^ s oar f man n ^ Ders 
geffen, bafo aud| gekod)te tttild), roenn |ie aufberDab,rt 
roerben foll, alsbalb abgekühlt unb in fauberen, gefdjlojfenen 
(Befäfcen küf)l jteljen bleiben muff. 

Der toirklid^e Scbutj gegen bie (Befahren ber tttild) 
beftefyt, roie |d)on angebeutet rourbe, in ber Derbejjerung 
ber IlTild)iDirt[d)aften. Die grofjen (Benojfenjdjaftsmeie* 
reien fyaben barin fdjon Diel geleijtet, unb roas nod) fefylt, 
roirb burd) befjere Rusbilbung ber £anbrotrte, burd) Beleb,* 
rung, bie bas Publikum 3ur Rufmerk|amkeit er3ief)t, unb 
burd) jtaatlid)e Uberroadjung ber HTild|U)irtfd|aften mit 
ber 3eit ereid)t roerben. Damit bas ge|d|ef>e, müjjen roir 
uns ben (Befdjmack für gute tttild) rein erhalten unb uns 
oor allem nid)t einbilben, im Kodjen einen fixeren Sdjufc 
3U fjaben. 

(Eine Rusnafjme oon ber Derroenbung ungekochter 
tttild) mufc für bas erjte Kinbesalter unb für |ef)r Sdjroad)* 
lid)e ober 3ur Sdjrjoinbfucfjt (Beneigte gefeijt roerben. fjter 
ijt es 3U empfehlen, bie tttild) in einem geeigneten Rpparate 
20 ITTinuten lang auf 68 — 69° 3U erroärmen: pafteu* 
rifierung, unb fie bann fogleid) ftark ab3uküt)Ien. Bei 
biefer Beb,anblung fterben Tuberkel*, <Et)pl)us=, Dipfjtfjerie«, 
unb (E{)oleraba3illen ab, aud) bie meiften Ba3illen ber 
ntildjoerunreinigung unb bie Sd)immelpil3e, bie tttildj wirb 
oiel faltbarer unb oeränbert ifjren (Befdjmack nid)t. — 
5ür lange Rufberoafyrung mufj bietttild) [terilifiert roerben. 
Der £ejer finbet für biejen Sali bas nötige im Rbfdmttt 
über Kinberernäfyrung. 

£eiber toirb bie tttild) (eljr f)äufig üerfälfdjt. (Be* 
roöf)nlid) gefd)iel)t bas burd) 3u(atj oon tDaffer, oft |o* 
gar oon unreinem tDaffer, ober burd) RbnefjmenbesRab,« 
mes, ber jtd) bei längerem Steden ber tttild) abjdjeibet. (Be« 
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möfferte lttild) fielet bläulid) aus, ein (Tropfen baoon, auf 
6en Daumennagel gebradjt, fliegt fdjnell auseinanöer; 
entrahmte mild) erfdjeint ebenfalls bünner unb farblofer. 
(Eine gute 3unge oermag gegen beibe Derfälfdjungen leidet 
Derbadjt 3U fd)öpfen, unb bann joll man nidjt [äumen, 
bie ferjr einfad)e Bejtimmung bes jpe3ifijd)en (fcerotdjts ber 
ITtild) oon einem Hpolljekcr 3U erbitten. £iegt es bei 15° 
C. unter 1029, jo ijt IDaffer 3ugefefet, liegt es über 1034, 
fo ijt Rarjm abge|d|öpft. Durd) Rusgleidjung beiber 5ef)ler 
bas normale jpe3ififd)e (5eroid)t f)er3ujtellen , roirb feiten 
einem Sälfdjcr gelingen, {ebenfalls gehört eine übermäßige 
Ttad)fid)t bes Käufers ba3u, um bie boppelt gejdjäbigte 
mild) nid)t als minberroertig 3U erkennen. 3um tlad)« 
roeis ber (Bröjje bes Stiers gehören bann freilid) Apparate 
unb HTeir/oben, bie bem Saaperftänbigen überlaffen bleiben 
müffen. töeroöfjnlid) ift in |old|em $cdk eine ITTafjnung 
ober Dror/ung an ben Derkäufer oon Hutjen. $d)led)t 
gehaltene mild) roirb übrigens oft mit Konferpierungs* 
mittein (Soba, boppelkor/lenfaures ttatron ufro.) oer* 
jefct, bie fid) bem aufmerkjamen (Bejdmtadt ebenjo Der* 
raten roie bie an jid) geringe Bejdjaffenrjeit ber ITtild} ; 
ber djemijdje ttadjroets ijt für ben 5<*d)mann nid)t jd|roer. 
Die Steue^atyler unb bie Stabtoäter mögen aud) aus 
bie|en Ijinroeijen bie Hotroenbigkeit oon Unterjudjungs* 
ämtern für ttar/rungsmittel entnehmen. 

Der ©eroinn beim nadjroeis oon Derfälfdjung ober 
mangelhafter Befdjaffenfjeit ber ITtild) ijt natürlid) 3U« 
nädjjt rein negatio, benn es gibt kein mittel, um un« 
reine, oerborbene ober oerfäljdjte mild) roieber gut 3U 
mad)en. IDenn es barauffyin nid)t gelingt, ben mild)« 
roirt 3U einem befferen Betriebe 3U oeranlafjen, ober roenn 
nid)t etroa im eigenen rjausrjalte (Quellen ber öerberbnis 
ber mild) 3U bejeitigen jinb, bleibt natürlid) nid)ts übrig, 
als jid) anberroeitig bejjere mild) 3U oerjdjaffen. 3n 
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ITad) 6em Hustrilt aus 6er 3entrifuge toirb ber Rafjm 
fogleid) bis auf 5° C. abgekühlt, um bis 3um (Bebraud) 
als foldjer ober bis 3ur Butterbereitung rein unb mt3er= 
fetjt 3U bleiben. 

Don ber tTtild) untertreibet fic^ ber Rarjm roefent* 
Iid) burd) größeren $ett* unb geringeren tDaffergefjalt; 
ber Reichtum an ben übrigen Beftanbteilen i|t bei beiben 
gleid). Der 5ettger?alt ift fel)r roed)felnb; im allgemeinen 
kann man für bie fogenannte „Kaffeejafjne" bes r)an= 
bels 8— 15°/o 5*tt (gegenüber 3— 4°/o in ber Dollmilcf}) 
unb in ber 3um Schlagen befttmmten „Sdjlagfa t)ne" f 
20-30°/o, nad) mannen fogar 40°/o 5*tt annehmen. 
5ür ben Rafmt aus guten Separatormolkereien kann man 
ben ^ettge^alt 3uoerläffig erfahren. 

IDo keine 3Uoerläffige tttolkerei oorrjanben ift, kann 
man fid) mit großem Dorteil ber käuflichen Rarjmkon* 
feroen bebienen. (Eine oortrefflicr/e Rar/mkonferoe i|t 
Rabemanns Qolfteiner fterilifierter Rarjm. (Srank* 
furt a. ITC., (Boetr/eftr. 1, Berlin, Deffauerftr. 12). (Er 
f)at etroa 30° o 5cttgcr)alt r i|t oon feinftem (Befdmiack 
unb oon unbegren3ter Haltbarkeit, bie ofme irgenb roelctfe 
3ufätje nur burd) (Erfjitjen unb £uftab[d)lufj er3ielt roirb. 
3um (Bebraud) kann man if)n entfpredjenb mit reiner 
tTtild) oerbünnen. (Er roirb in Dofen unb in Stofd)*" 
oerkauft. (Eine (Driginalki|te oon 24 Dofen 3U etroa 
1 £iter koftet 41 Utk., eine (Driginalkifte mit 24 $lafd)en 
3U je 1 £iter koftet 23 Rlk. 

(Eine anbere Raf)mkonferoe i|t bas oon ben Der* 
einigten Ittilcrjroerken in 3roingenberg (Reffen) r/ergeftellte, 
oon (Berjeimrat Dr. Biebert angegebene Ramogen, bas 
in ben Rpotf)eken 3u fyaben ift. (Es . enthält ben mit 
aller Dorjicrjt oerarbeiteten Rar/m oon ausge3eid}neter 
Wild), bie in 3roingenberg oon Kürzen Simmentaler Raffe, 
in Stenborf in t)olftein oon Kürjen rjolfteiner Raffe ge* 



Digitized by Googl 



Die enteilten naf}rungsmtttel. 35 



toonnen toirb. Das Ramogen enthält 7,4 °/o (Eiroeife, 
36°/o 3ucker, 16,8°o 5ctt unb 1,6% Iffineralftoffe. 

Der bebeutenbe 3ucfterger)alt beruht barauf, baj$ nad) 
ber für Kinberernärjrung t>orgejd)riebenen Derbünnung 
6er rid)tige 3udtergef)alt rjerauskommen joll. 5 ur bie 
birekte (Ernährung ber (Ertoadjjenen unb Kranken ijt bas 
Ramogen besfjalb nid)t |o geeignet roie bie einfadjen 
Rar/mkonjeroen. £efctere eignen jid) aud) bejonbers gut, 
um bamit an Stelle oon IRild), ober unter 3ujatj oon 
ITtild), (Betränke unb Speijen r/er3ujtellen , 3. B. Kakao, 
fjrjgtama, Speijeeis, füge Speijen ufro., ferner als 3ujatj 
3u Kaffee unb (Lee ober rein auf 3roiebadt ober Semmel 
geftridjen ujro. 

c) ITCagermild) unb RTolken. 

Die Rtagermild) ftellt eine ITtild) of)ne5 el * bar, 
benn bie geringen 5*ttmengen, bie namentlid) nad) bem 
3entrifugieren nod) barin oerbleiben, [inb für bie (Er* 
närjrung bebeutungslos. Dagegen i[t ber (Behalt an <Ei= 
roeifjftoffen, tttildtfudter unb ITTineral|toffen unoerminbert. 
3n ber Krankenernäfjrung kann (ie namentlid) ba mit 
Dorteil oerroenbet toerben, roo ber Scttgcr)alt ber Koft 
eingetränkt roerben joll, al[o bei (Entfettungskuren, bei 
5ieber3uftänben, roo bie $ettoerbauung ber/inbert ijt, u|to. 
ftud) rjier erroeijt jid) bie (Beroinnung mittelft ber 3entri= 
fuge als ferjr roertooll, roeil babei bie Ittagermild) füg 
unb 3iemlid) frei oon (Bärungen bleibt. 

Der tttagermild) narje oerroanbt ijt bie Buttermild). 
Sie entjtefjt bei ber Butterbereitung. (Db man bie Butter 
birekt aus ber Dollmild) ober aber aus baraus abge[d)ie= 
benem Ranjn bargeftellt, ijt für bie 3urüdtbleibenbe 5 Iu (it9 s 
keit, eben bie Buttermild), 3iemlid) gleichgültig, jie be= 
fterjt in beiben fällen aus ber ITtildjflüjjigkeit mit ben 
(Eiroeifjjtof f en , bem ITTild)3U(ker unb ben tttineraljtoffen 

3* 
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unb mit fjödjjtens 1 % $ttt, oortoiegenb aus ben fcinjtcn 
Setttröpfdjen bejtefjenb. (Ein tEcil ifjres ITtildtfudters i[t 
jebod) 3U IUiId)|äure 3erjet$t, roeil man 311m Buttern bic 
Dollmild) regelmäßig, ben Raljm fajt immer angefeuert 
benutjt. Hur nad) ber Süßrafjmbutterung erhält man 
ungejäuerte Buttermild), aber biefe nimmt leidet einen 
bitteren (5ejd)madt an unb if t besfjalb 3um (Benuß weniger 
beliebt. Don ber Htagermild] unterfdjctöct (id) bie Butter* 
mild} alfo er|tens burd) ifjrcn ITIUcf)fäurcgef>alt, außerbem 
aber burd) bie barin jdjtDimmenben Butterklümpdjen, bie 
man beim (Trinken beutlid) wahrnimmt, unb enblid) burd) 
eine nod) nid|t genau bekannte Umroanblung bes Kajeins, 
bie ber Buttermild) ifjre etwas (eimige Befdjaffenfjeit oer* 
leifjt. 3m gan3en i|t jie Ieid)t oerbaulid) unb besfjalb 
in bemfelben Sinne wie bie tttagermtld) 3U empfehlen. 
3ebod) muß babei ifjr (behalt an tttildjjäure berüdtjidjtigt 
©erben, bie für gejunbe Derbauungsorgane eine ange* 
nerjme IDür3e barjtellt unb einer etwa oorrjanöenen Stuf>l* 
trägfjeit günjtig entgegenwirkt, bei krankem ober emp< 
finblidjem lUagen ober Darm aber Sd)mer3en, Unruhe 
unb Durchfall fjeroorrufen kann. $\xv piele $älle toirb 
jtd) bie neuerbings oon ben HTild)werken in 3wingen* 
berg in r)ejfen fjergeftellte Buttermild)konjeroe em= 
pfe^len. 

H)ir fjaben bie tKildtfäure fdjon oorfjin ($. 23) als 
(Ergebnis ber bakteriellen 3erfet$ung bes HTildtfudters unb 
als wejentlidjen Beftanbteil ber (auren ITTild) kennen 
gelernt. Diefe i[t in ifjrer IDirkung auf bie Derbauungs= 
organe ber Buttermild) äfmlid), für bie (Ernährung l)at 
jie aber ben 5 cl *9 e ^ alt m ©cftalt einer aufgelagerten 
Raf)m[d)id)t ooraus. Die jaure ITTild) enthält übrigens 
eine größere ITlenge von Ittildjjäure als bie Buttermild) 
unb oerbankt biefem Säuregrabe bie Gerinnung itjres 
Kajeins. Diefe Gerinnung kann man nod) auf eine anbere 
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IDcijc 3u|tanöc bringen, nämlid) burd) £ab, einen eigen» 
tümlidjen Beftanbteil 6es ITTagenfaftes 6er tttenfd)en unb 
oieler {Eiere. 3ur künftlidjen Bereitung oon Zab oer* 
toenöet man geroörmlid) Kälbermägen. XDenn man Zab* 
puloer ober £abflüffigkeit ber ITTild) 3u(e%t - gekodjte 
ITTild) i[t biefer (Einroirkung un3ugänglid) — , jo gerinnt 
bie ITttld), inbem fid) bas Ka[ein ober melmer/r ein Spal* 
tungsergebnis besjelben, parakafein genannt, ausjdjeibet*). 
3um Unterfdjiebe oon bem Qu arg, bem (Berinnfel ber 
fauren HTüd), kann man bas burd) Zab er3eugte (Berinn- 
fel als Brud) be3eid)nen. Beibe roerben 3ur Käfeberei» 
tung oerroenbet. Die nad) Rbfdjeibung bes (Berinn|els 
oerbleibenbe 5lüffigkeit nennt man Wolken. 3rjr (5e* 
r/alt an Rärjrjtoffen i[t 3temlid) oerfchjeben, je nadjbem 
bas (Berinnfel mefjr ober roeniger (Eiroeifr unb Seit mit 
fid) genommen r/at; aus ben £abmolken (Käfemild) ge* 
nannt) fd)eibet man in ben Käfereien nod) (Eiroeifo („3iger") 
unb 5*tt („Dorbrudjbutter") ab, roorauf benn bie eigent= 
lidjen IKolken 3urüdtbleiben. Diefe jou>ie bie Quarg= 
molken enthalten etroa 

0,3-l°/o (Eiroeife, 0,1 °/o Sett, 4—5% ntidtfucker, 

0,6 °/o ttlineralftof f e, 
bie (ßuargmolken unb bie burd) 3ufatj oon IDeinfteim 
fäure 3ur tttild) entfterjenben ITtolken enthalten au&erbem 
nod) etroa 0,3 °/o ITtildjfäure. 

Ittan fiel)t, ba& bie UTolken jebenfalls nur als ein 
(Benufo mittel betrad)tet toerben können. ITTan l)at if)nen 
frür/er oiel gutes 3ugef abrieben , bas in U)irklid)keit auf 
Redjnung anberer (Einflüffe jener Kurorte kam, roo man 
ITtolken 3U trinken pflegte. Gegenwärtig l)aben fie tt)rc 
Rolle 3iemltd) ausgefpielt. U)ir roürben fie am elften 

*) Diejer Dorgang bilbet einen (teil bes Derfafjrens bei ber 
fjerftellung ber Bacnl)aus*ntiltf), ogl. S. 40, fotoie flbjdjnitt 5, 
VI, Säuglingsernäf)rung. 
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nod) öa oerorbnen, too Settleibigen ein un|d)äblid)es, ben 
Darm leidjt anregenbes (Betränk gegeben ©erben joll; 
Cungenkranke rjaben jebenfalls keinen Dorteil baoon. 

d) Kefir unb Kumr/s. 

Dura] 3u|atj von Kefirkörnern, bie mehrere 
Arten oon f)cfepil3cn unb oon Bakterien enthalten, toirb 
in ber tttild) ein XEetl bes tttildftudters in tttildjfäure, in 
RIkof}oI unb in Korjlenfäure umgefetjt, unb 3ugleid) ge* 
rinnt bas Kajein in jefyr feinen 5^°^ en - Die näfjrenben 
Bejtanbteile ber tttild) bleiben babei ber tttenge nad) 
unoeränbert, nur ber tttilaftudter toirb auf erroa 2,7 °/o 
eingejdjränkt, toäfjrenb bafür 0,7 °/o tttildjfäure unb eben« 
' fooicl Rlkofjol l)in3utreten. Die 3eita>eije angenommene 
UmtDanblung ber (Eiroeißjtoffe ber tttild) in Peptone fin* 
bet nad) neueren Unterfudjungen nid)t ftatt, aber es 
jd)eint in ber tCat, als roenn bie Hätjrjtoffc im Kefir 
bejjer ausgenutzt toerben, als bas in ber tttild) roenigjtens 
bei <ErtDad)fenen gefdjierjt. 

Die Kefirbereitung er|d)eint auf ben erften Blidt 
etwas um(tänblid), mad)t fid) aber in ber prarjs jefjr 
einfad), (obalb man über ben erften Derfud) fjinaus i|t. 
Don bem entroeber [elb|tbereiteten ober fertig be3ogenen 
Brei ber [tark Kof)len(äure bilbenben aufgeu>eid)ten pil3e*) 
übergießt man etroa 250 cem mit 2—3 £iter frifdjer 
ungekodjter ttTild) unb läßt unter fjäufigem Umfdjütteln 
12—24 Stunben bei Zimmertemperatur [terjen. Dabei 
toirb bas 6an3e ral)mäl)nlid) unb nimmt einen ange* 
nehmen jäuerlidjen (öerud) an. 3etjt gießt man burd) 
ein (Eud) unb füllt bas Durdjgegoffene in 5^|d)en mit 

*) Be3ugsqucllcn: (Erjte RauRa|ijd)e Kefiranjtalt (fl. Cefjentljin), 
Breslau, Heue (Bajfe 9; KumqsRuranjtalt, Bremen, 1. Kaufmanns» 
müfylenhamp 26; Sd|tDet3er flIpenmiId)«KefiranjtaIten, Paul r)eu» 
berger, Bern, Spitala&er, öurd} ötc Apotheken 3U be3iet)en. 
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Patentoerfdjluj}, roäljrenb man ben Rü&ftanb auf bem 
tEuä}e, 6er red)t aufgegangen ift, [ofort in neue Rtild) 
bringt, um aud) biefe roie bie erfte an3uftefiren. Den 
3nrjalt ber Patentflafd)en, roorin fid) natürlich aud) eine 
Hn3at)l ber Rtiftroben ber Kefirfcörner befinben, fd)üttelt 
man manchmal unb läfot bie ^Iafdjert im übrigen im 
mannen 3immer ftefjen. ITtan ftel>t an ber feinflo&igen 
Befd)affenf)eit, ob ber Kefir fertig ift. Rad) 24 Stunben 
joll er es fein. tTtandje 3iefjen es oor, bie patentflafdjen 
nur r/öd)ftens fjalb mit ber angegorenen Rtildj unb im 
übrigen mit frifdjer UTild) 3U füllen. Hud) in btefem 
5alle entfielt Kefir, nur bauert es etroas länger, er/e er 
fertig ift. Soll bie Reifung bes Kefirs oerlangfamt roerben, 
fo ftellt man Um kalt. 3m (Eisfdjrank erlifdjt bie (Bär* 
tätigfeeit oöllig, um nadj bem (Erroärmen roieber auf3u* 
treten. Dor bem (Trinken wirb er gut gekühlt unb kräftig 
umgefdjüttelt. 

RTan hann aua) bie eigentlidjen Kefirfcörner mit il)rem 
Pil39emifa} umgeben unb bie Rlildj mit f)etmifd)er fjefe 
oerfetjen. Dr. 5wi^nr Don (De feie in Reuenafjr gibt 
ba3u folgenbe Dorfdjrift: (Beroöfmlidje prefftefe wirb mit 
etroas r/albpro3entigem 3udterroafjer (b. f). 1 (Teelöffel 
3ucfter auf 1 £iter IDaffer) angerührt unb eine 3eitlang 
ftel)en gelaffen. Dann giefct man bas 3u<fcerroaffer ab, 
entnimmt 5 g oon ber fjefe unb rüf)rt ben Reft mit 
neuem 3urfterroaffer für bie nädffte Bereitung an. 3u 
öen 5 g Jjefe tut man 10 g 3u*er unb eine fjalbe Caffe 
Rtild), lägt bie tttifdjung bei 50° C. 3roei Stunben fielen 
unb giefet fie, roenn fie bann fdjäumt, 3U 1 1 aufgeholter 
Rtild), roorin 10 g 3udter gelöft finb. Ittit biefer RTild) 
füllt man Stoffen 3u 3/ 4 an (bamit Raum für bie 
(Bärungsluft bleibt.) Rad) 48 Stunben ift ber Kefir fertig. 
(Er ift bann am betten, roenn er ftarft unb nadjr/altig 
fd|äumt, angenehm fauer unb erfrifd)enb fdjmecfet unb ein 
gleidmiäfjiges, feines (Berinnfel aufroeift. 
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Der Kumps ijt eine burd) jaure unb alkofjolijdje 
©ärung in beftimmter IDeife oeränberte Stutenmild), bie 
in Rufjlanb Diel 3U Kuren benutjt roirb, bei uns aber 
jdjioer 3U befdjaffen ijt. tttan kann ftatt bej|en übrigens 
aud) Kurjmild) nehmen, ber man eckten Kumps 3ugejetjt 
fyat. IDir mürben aber Bebenken tragen, Kumps 3U oer* 
orbnen, toeil er 2°/o Rlkofjol enthält, al|o bei reidjlidjem 
ITTildjgenujj 3uoiel Rlkor/ol mitbringt. 

e. Badtrjausmild) unb pegninmild). 

Die Derfud)e, bie Kuf)mild) ber 5 rauenm ^^ ^it« 
lidjer unb überhaupt leid)ter oerbaulid) 3U mad)en, fjaben 
in ben legten 3ar)ren nod) 3ioei bead)tenstoerte (Erfolge 
gehabt: bie Badtfjausmild) unb bie pegninmild). 
Beibe 3ubereitungen berufen auf ber Rmoenbung oon 
Sermenten. 

Das oon profejfor B a dt f) a u s angegebene Derfaljren 
ijt folgenbes: bie Dollmild) toirb burd) 3entrifugieren in 
Rafym unb ITTagermild) 3erlegt, toobei gleid^eitig etroaige 
Derunreinigungen ausgejdjleubert toerben. 3u ber Wäger* 
mild) toirb bei 40° C. bie burd] (Erfahrung gefunbene 
ITTenge bes aus kof)len|aurem tlatron, £abferment unb 
(Errjpjin bejter/enben 5 crTlteni 9 em i|^ cs 3ugcfc%t. Das 
kofjlenjaure tlatron fjat ben 3toe(k, bie tErrjpjinoMrkung 
3U förbern unb ber tttild) eine leidjte alkalijd)e Reaktion 
3U geben, roie jie ber Snmenmild) eigen ijt; bas fcrrjpjin 
löjt unb peptonijiert einen Ceil bes Kajeins, jo ba& nad) 
30 Rtinuten 1,25 ° o löslid)es (Eitoeife oorfjanben ijt, jo* 
bann bringt bas £ab bas nid)t gelöjte Kajein 3um (Be* 
rinnen unb bamit 3ur Rusjdjeibung. Sobalb bies ge* 
jd)ef)en ijt, toirb burd) (Erfjitjen auf 80° C. bie Jerment* 
toirkung aufgehoben, bas ausgejd)iebene Kajein burd) 
Hbjieben ober 3entrifugieren befeitigt unb nun burd) 3u* 
fafc oon Ral)m oon entjpredjenber Kon3entration 3,5 °/o 
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5ett nebjt 0,5 °/o Kafein l)in3ugefügt unb enblid) burd) 
3ufatj oon l°/o ITtildtfucfter ber ITtild)3u&ergef)alt ber 
Srauenmild) erreicht. Die fo fjergcjtclltc ITtild) rotrb in 
Portionsflajdjen gefüllt unb barin [terilifiert. Ber (Be» 
fcfymacfc, bas ftusjefjen unb bie fjaltbarfteit ber Back* 
fjausmild) {inb burdjaus gut, bie Sterilifierung gelingt 
of)ne SdjroierigReiten. Dieje ITtild) roirb fabrikmäßig an 
oerjdjiebenen (Drten b,erge|tellt, in Portionsflafdjen 3U Vs, 
1 5 unb Vs £iter; bie an etroa 50 (Drten bes 3n* unb 
Huslanbes oorfjanbenen Betriebe, reo bie Badtb, ausmild) 
fjergeftellt roirb, roerben oon ber Itutricia, 3entrale für 
Badifjausmild), (b. m. b. r). in Berlin W. 57, mitgeteilt. 

Die Pegn inmild) roirb im fjausfjalt b,erge|tellt. 
UTan benufct ba3u bas oon Dr. $reif)err oon Dun gern 
erfunbene, oon ben Sarbroerfcen normals ITteijter £ucius 
unb Brüning in f)öd)jt am ITtain f)erge[tellte £abferment 
Pegnin, bas mit lftüd)3udter unb reinem, aus Kälber» 
magen getoonnenen £ab bereitet roirb. (Es i[t bas ein 
roeiftes, feines puloer, bas jtd) leidet in H)a|(er unb ITtild) 
löft unb bie ITtild) fofort 3um Gerinnen bringt. (Es ift 
frei oon jd)äblid)en Keimen unb oerbauungftörenben 
Stoffen ; bei f) öderer (Temperatur roirb es untoirnfam. 
Das pegnin roirb ber ITtild) 3ugefet$t, nadjbem [ie auf 
40° C. enoärmt (ober nad) Kod)en ober Sterilijieren bis 
auf 40° abgekür/lt) roorben i[t. ITtan nimmt auf ein 
£iter Dollmild) fünfmal bas ber pegninfla|d)e beigegebene 
ITtajj, ettoa 10 g; auf eine $ojf)letfla|d)e oon 200 g 
einmal bies ITtegglas ooll. Dann oerteilt man burd) 
fcu^es Sd)ütteln bas Puloer in ber ITtild) unb toartet 
bie (Berinnung ab. Sie tritt mei[t had) 2-3 ITtinuten 
ein, in geroäfferter ITtild) (päter ober garnidjt. Dann 
toirb bie $l fl id} e mit einem ausge&odjten (5las= ober 
(Bummiftopfen oer[d)lof[en unb jtarfc ge|d)üttelt, bis bas 
(Berinnjel oolljtänbig oerfdjtounben i|t. Die ITtild) barf 
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bann md)t mer/r Jtarfe erfji^t toerben, jonbern nur auf 
bie Körperwärme, ettoa 38° C. Soll jie für gan3 junge 
Kinbcr nodj oerbünnt toerben, fo fetjt man oor bem 
{Trinken abgekodjtes H)a|(er 3U. 3n ber Saugflajdje mufe 
jte bann nochmals etroas gerüttelt ©erben. Bei nötiger 
fjerftellung gef)t |ie audj burd) bie hieine (Öffnung bes 
<5ummi|augers leid)t rjinburd). Stärkeres (Erwärmen 
liefert toteber größere SloÄen. 



nUldtkuren. 

3n ber Krankenkoft finbet bie Ittild) fc^r reia> 
lidj unb oielfad) Rnroenbung, unb 3toar um fo mer/r, je 
weiter roir in ber Bejd|affung tabellojer ITtild) gelangt 
finb. Die (Erfahrung lerjrt 3tocif ellos , bafj in Dielen 
Sailen, roo tTlild) angeblich, nid)t oertragen wirb, bies 
nur an if)rer Bejd)affenr/eit, nid)t an ber ITtild) als |old|er 
liegt. So ijt es erklärlid), bafe wir bei einer gan3en Reirje 
oon Krankheiten, roo gute (Ernährung orme Beläjtigung 
ber Derbauungsorgane nötig i|t, ausfd^lieglidr) ober bod) 
fa[t ausjdjliefjlid) ITtild) oerorbnen. Als Beifpiele können 
HTag eng e|d)wür, Cijpr/us, Itierenent3ünbung, 
gewijfe Stabien ber £ungenjd)winbfud)t unb nament* 
lid) aud) 3al)lreid)e neroöfe (Erkrankungen bienen, 
bie mit Störungen ber (Ernährung unb ber Derbauungs* 
tätigkeit oerbunben (inb. Jür bie genannten akuten Krank» 
Reiten i[t in jebem ein3elnen Salle bie Rmoeifung bes 
Rr3tes ein3uf)olen, in weldjer IDeije unb in weldjen 
Htengen ITtild) gegeben roerben joll. Dagegen lajfen jid) 
für djronifdje Krankheiten, wo ber flr3t eine ITtildjkur 
anorbnet, jer/r wotjl allgemeine Dorfdjriften aus ber (Er* 
fafjrung 3u|ammen[tellen unb mit IDinken für ben ein* 
3elnen Sali ergäben. 
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Die lTTtld)kur totrb am beften jo eingerichtet, 6aß 
6ie Patienten alle 3toei Stunben, ettoa oon 7 Ufyr morgens 
bis 9 Ufyr abenbs, ITTild) erhalten, alfo achtmal täglid). 
5ür ben Rnfang kann man bie <Eht3elportion 3U V* £iter 
nehmen; empfinblidje ober jd)toad)e per|onen trinken 
jd)ludux)eife ober eßlöffehoeije mit Funsen paufen. 3n 
ber Hrt ber Darreichung kann eine getoiffe flbtoedjjlung 
eintreten, inbem 3. B. bie erjte Portion toarm ober f)eif$, 
bie 3tx>eite kalt, bie britte roieber toarm gegeben toirb 
(natürlid) nur bann, roenn nid)t aus beftimmten (Brünben 
anberes oorgefdjrieben i[t). HTan kann nun bie (E\n$tU 
Portionen Jotoeit oergrößern, baß man bei ad)t täglichen 
ITTab, Reiten auf 3'/ 2 £iter TTtild) kommt, aber im gan3en 
ift bies Derfafjren nid)t empfehlenswert. ITTcrjr als 2V2 
£iter, auf adjt Portionen oerteilt, können toenige ItTenfdjen 
3U jtd) nehmen, orme Uberbruß 3U empfinben unb ITTagen- 
bruck, Unrufje im £eibe, Übelkeit, Kolik ober Durchfall 
3u bekommen. 3um Eeil berufen biefe Störungen barauf, 
ba|j bie ITTild) im ITlagen, burd) bie (Einroirkung ber 
Sal3[äure bes normalen HTagenjaftes, grob klumpig ge* 
rinnt, unb biefen Übeljtanb kann man bis 3U einem ge* 
toijjen (Brabe baburd) oermeiben, baß man bie tTtild) in 
kleinen Sdjlucken ober eßlöffeltoeije langfam nehmen lögt, 
fjauptjädjlid) berufen aber bie Bejd)toerben auf ber 3U 
großen Wenge ber <Ein3elmaf)l3eit. Um bie|e ntd)t roe|ent= 
Iid) über l U 1 ITTilct) fteigern 3U müfjen unb trofcbem 
genügenb näfjrftoffe 3U3ufürjren, kann man mit großem 
Dorteil ben Rafjm f)eran3ierjen, unb 3mar inbem man 
jebesmal bem Diertelliter tttild) V 16 1 Rafjm f)in3ufetjt. 

ÜTan kann allgemein annehmen, baß Kranke, bie 
eine reine tttild)kur gebrauten, roäfjrenb biefer 3eit bas 
Bett hüten. Sorbert man, toie roir geferjen haben, für 
ben gefunben tttann oon mittlerer Hrbeitsleijtung täglid) 
100 g (Eitoeiß, 56 g $*tt, 500 g Kofylefjrjbrate, fo genügen 
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für ben rufjenben, rote uns prafeti|d)e (Erfahrungen unan= 
fedjtbar gelehrt fyaben, 

80 g (Eiroeife, 50 g Seit, 350 g Kof)lef>r/brate. 

2 1 mtldi liefern 70 g (Eiroeifc, 70 g Seit, 100 g Kotjletwbrate. 
7» 1 Ratjm (20° o Seit) 

liefert 18 g „ 100 g 18 g „ 

88 g „ 170 g „ 118 g 

Der 5*f)töetrag Kof}lef)r)braten roirb burdj ben 5***= 
überlaufe gebebt, ba 100 g Jett 240 g Kof)lef)rjbrate 
oertreten können; 150 g $ c tt in biejer feinen Derteilung 
roerben oon ben Derbauungsorganen fefyr gut beroältigt. 
5ür eine oöllig rufyenbe 5 rau roürben 

80 g (Eiroeife, 40 g Seit, 300 g Kof>lel)t)brate 
3um <Er|at| bes Be[tanbes ausreißen, für eine 5*^ roürbe 
alfo eine Kur mit 2 1 ITttld) unb l U 1 Ra^m (oon 20°/o 
5ettgefyalt) jogar eine Überernährung barftellen, jie Könnte 
babei (Eiroeijj unb $ctt anfetjen, alfo Kraft unb tDiber* 
jtanbsfäfjigfeett erroerben. Htan ift übrigens in ber tage, 
ben (Behalt an Kofyletjrjbraten unb 3ugleid| bie Derbau» 
lid)feeit 3U erfjöfjen, inbem man ber fltild) ober bem 
lUild|raI)mgemi|d| bei ein3elnen ober bei allen ttlaf^etten 
einen ober 3tx>ei Teelöffel ooll Kafeao, IDei3enmef)l, Hton= 
öamin, fjaferfeafeao, HTa^eftraRt, fjrjgiama u. bgl. unb, 
roenn ber (Befdpnack es erlaubt, 1—2 Teelöffel ooll 
3udter 3ujetjt. 

Die ITti[d)ung oon 2 1 ITtild) mit l h 1 Raf)m oon 
20° 0 5ettgehalt roirb oon ben meiften TttenfAen, roenn 
man es ifynen nicfjt oorfyerfagt, ofyne roeiteres als Rlildj 
angenommen. IDir fyaben oon biejer feieinen Cäujdjung 
nid|t feiten (Bebraud) gemad)t, roo ben Patienten ein 
(Bemiftt) oon 1 1 ITtiid) unb 1 1 Raf)m (oon 20°/o $ttU 
gefyalt) roiberftanb, bas 

70 g (Eiroeifc, 235 g Sett unb 90 g Kof)lel)r/brate 
enthielt, alfo bei geringer RTenge einen jefyr anfefynlidjen 
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(Behalt an Härjrftoffen. Übrigens rjaben toir nid|t feiten 
geje^en, baß Kranke, bie nid)t oon Dormeinungen bc= 
rjerrjdjt roaren, roodjenlang reinen Rarjm oon 20°/o 5ett= 
geaalt mit Dergnügen unb orme Derbauungsbefdjtoerben 
in einer {Eagesmenge oon 2 £itern r alfo mit 

70 g (Eiroeiß, 400 g Sett unb 70 g Kor/ler/qbraten, 
3U |id) nahmen unb oollen (Erfolg baoon Ratten. Heiner, 
füger 3entrifugenrar/m ift allerbings für ein foldjes <Er= 
gebnis nötig. 

3n ben meijten 5äUen ift man erfreulierjertoeije nid|t 
an bie reine flü||ige Ittildjbiät gebunben unb kann bes= 
fyalb bie fef)lenben Korjlerjrjbrate leid)t burd| ir/re r)aupt= 
träger, bie (Bebädte aus (Betreibemerjl, erfetjen, oon benen 
namentlid) Kanes unb 3roiebac& äußerjt leid)t oerbaulid) 
jinb. Sie finben ebenfo roie bie bereits genannten 3ujätje 
Kafeao ufro. roeiterr/in tr/re Bejpredjung; f)ier [ei nur er* 
toärjnt, baß Ka&es unb 3roieba& je etroa 70°/o oerbau* 
lidje Korjlerjrjbrate enthalten. Sür 20-30 Pfg. enthält 
man etroa 100 g 3roieba& unb barin neben etroa 10 g 
(Eiroeiß unb 3 g, bei Kafees 10-11 g $ett ungefähr 
76 g Hob, lef) rjbrate ; man braud)t babei, ba ein ein3elner 
3roieba(ft 10 g wiegt, nid)t einmal 3ioei 3U jeber lTTila> 
portion 3U oer3ef)ren. 

IDte jtefjt es nun mit ben ntenfdjen, bie ertoiejener* 
maßen fltilcrj nidjt oertragen? 3b,re 3al)l roirb jebenfalls 
jerjr eingejdjränht, roenn ber Der(ud) mit roirfclicrj guter 
tTtild) angeftellt roirb, unb außerbem i|t es ein großer 
Unterfd)ieb, ob Ittild) fa[t allein ober als bloße 3ugabe 
3U anberer fjauptnarjrung genojfen roirb, unb namentlid), 
ob |ie bei ber geroör/nlidjen £ebensroeije ober bei Bett* 
rurje genoffen roirb. Sußtoanberer roiffen aus (Erfahrung, 
baß roärjrenb eines größeren Htar[d)es tttild), fo gut man 
fic jonjt oerträgt, faft immer Befdjroerben maerjt, unb 
fajt biefelben Derfjältniffe treten ein, roenn man im ge= 
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wohnlichen (Eageslaufe größere Portionen TTtilch 3U fid) 
nimmt. Die fchüttelnbe Bewegung beim (Befyen jeheint 
in ber tTCilch, bie ben tttagen füllt, klumpige Gerinnungen 
heroo^urufen, öie in ber Ruhelage ausbleiben. So kommt 
es, ba& Patienten, bie eine Utilchkur gebrauchen, bie nad) 
alter (Erfahrung erwarteten Bejdjwerben fa|t immer cer= 
miffen. flud) bie oon üielen gefürdjtete XDirkung auf 
ben Stuhlgang — bie einen erwarten Derftopfung, bie 
anberen mit ebenjoldjer Sidjerf^eit Durchfall — bleibt 
gewöhnlich aus; am fyäufigften fielet man nod) t)er= 
{topfung, bie aber aud) ohne ttttlchkur bei Bettruhe cor« 
kommt. (Belegentlid) kann man bem baburd) abhelfen, 
baff man einmal bes Cages eine Portion Buttermilch ein« 
jd)iebt ober kur3 oor ber erften Utildjportion ein (Blas 
kofjlenfaures tDaffcr trinken läßt u|w., meijt regelt |id) 
aber bie Rngelegenb,eit in roenigen (Tagen oon jelbft. 
ntand)e |inb naio genug, es einer lttild)kur aufs Sdmlb* 
konto 3U jetjen, wenn eine jahrelang oernad)läj|igte 
Stuhlträgheit baburd) nid)t alsbalb geseilt wirb — |ie 
müjfen if)re (Enttäufchung tragen. 

Hm efyeften l)at man übrigens mit bem IDiberroillen 
3U kämpfen, ben bie Patienten oon üomljerein ober nad] 
einiger Dauer ber Kur gegen ben tTtildjgefdjmack empfinben. 
Die Derabreidjung oon ungekochter tttild), in wedjfelnber 
IDärme, aud) too^l mit ben angebeuteten 3u[ätjen, kann 
hier oiel ausrichten. 3uweilen empfiehlt es |id), nad) 
bem lUilchgenuß ein Pfeffermin3plät$d)en effen 3U Iaffen. 
Utanchen jehmeckt unb bekommt bie ttTild) beffer, toenn 
ber Portion eine tTTefjerfpitje coli boppelkohlenfauren 
ttatrons ober ein (Eßlöffel ooll Kalkwa[|er 3ugefetjt wirb ; 
beibes bewährt fid) befonbers ba, wo bie ITtild) lUagem 
fäure ober Sobbrennen h^oorrufen follte. (Ein 3u|atj, 
ber nie ohne befonberen (Brunb gemacht werben follte 
(ogl. bas Hlkoholkapitel), i|t ber Kognak. So wohl* 
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tuenb — unb für mand)e Kranke unentbefjrlid) — es 
[ein kann, einem Diertelliter tttild) 3toei {Teelöffel Kognak 
3U3ufet;en, jo {oll man fid) bod) immer baran erinnern, 
baf$ ber gebankenlofe Rlkofjolgebraud) unenblid) oiel mefjr 
[d)aben kann, als bie gan3e (Ernäljrungskur nüfct. 

Hus biefem ©runbe |inb mix aud) mit ber Derorbnung 
oon Kefir trotj bes geringen Rlkoljolgeljaltes biefer 
gegorenen ITTild) fcfjr 3urückf) altenb unb raten, bie Kefir- 
kur nur auf är3tlid)e Hnorbnung unb in Derbinbung mit 
[onjtiger kräftiger (Ernährung 3U gebrauten. Dagegen 
kann man fefjr oft aud) bei (Ertoadjfenen mit Dorteil 
Bacfcfyausmilcf) ober Pegninmild) oerioenben. 

e) Butter. 

Die feinen flüfjigen 5*tttröpfd)en ber tttild) unb bes 
Hammes laffen fid) burd) getoaltfame (Einwirkungen 3ur 
(Erftarrung bringen unb 3U einer feften tttaffe, 3U Butter, 
oereinigen. Hm leidjteften gefd)iel)t bas aus bem fett« 
reiben Raljm, unb fett man in ber Zentrifuge eine Dor* 
ridjturtg 3ur jd)nellen unb oollftänbigen Rbjdjetbung bes 
Rafjms aus ber tttild) befi^t, kommt praktifd) für bie 
Butterbereitung eigentlid) nur nod) ber Rafym in S ra 9 e - 
Unb 3tDar benutzt man meiftens gefäuerten Rafmt, ber 
bie Butter leicht ^ergibt, anfdjeinenb toeil in ber fauren 
Slüffigkeit bie Kafeinfjüllen ber 5etttröpfd)en (ogl. S. 22) 
an 5*fti9keit oerloren t)aben. tttan fäuert alfo ben Rafjm 
(burd) 3ufatj oon fd)toad) faurer tttild)) an, gibt ifm 
bann in bas Butterfaß unb erfdjüttert iljn je nad) bejjen 
(Einrid)tung burd) Rollen bes $ a ff es » burd) ben Stöger 
ober eine fid) brel)enbe tDelle fo lange, bis fid) bie Butter 
als 3ufammenl)ängenbe tttaffe aus ber 3urüdtbleibenben 
Buttermild) (ogl. $. 35) ab[d)eiben lägt. Die fo erhaltene 
Butter mirb bann nod) geknetet, um bie nod) 3mtfd)en 
ben ein3elnen Butterklümpdjen fjaftenbe Buttermild) mög* 
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lid||t 3U entfernen. 3n ttorbbeutjchlanb , Dänemark, 
$d)ioeben, (Englanb, f)ollanb, unb einem (Teil oon $rank* 
reich rotrb bie Butler oor bem Kneten gefa^en, in Süb* 
beutfd)lanb, (Dfterreid) unb ber Sa}roei3 ift bas nitt}t üblich,. 
Das Sal3 mad)t bie Butter faltbarer, gibt ihr einen 
müßigeren <Bejd)mack unb erleichtert bie Hustreibung ber 
Buttermild}re|te. 3n ben £änbern ber ungeladenen Butter 
pflegte man biefe, folange bie Butterbereitung nod) mangels 
f^aft roar, 3U feinerem Gebrauch burd} (Eriken 3U |d|mel3en 
unb nad) Entfernung bes Schaumes unb bes Bobenfatjes 
bie roieber erftarrenbe ITCaffe, Butter[d)mal3 ober ausge« 
lajfene Butter genannt, 3U benutzen. 3m allgemeinen ift 
bas f)eute nid|t mehr nötig. 

©ute Butter, bie gleichartig, nid)t fleckig ober jtreifig, 
blafcgelb unb 3artglän3enb auslieft, eine mittlere 5 e l^9 s 
keit hat unb oölltg rein (d)meckt unb ried)t — Butter aus 
gefäuertem Ral)m fyat ein kräftigeres Hroma als [oldje 
aus füfoem Rahm — , i[t roegen ber Reinheit unb feinen 
Derteilung ihres Sattes ein leid)t öerbaulid)es Itahrungs* 
mittel. Seine Butter joll nid)t unter 82°/o Seit, nid)t 
über 15% tDaffer unb nid)t mehr als 2°/o (Eiroeifjftoffe, 
Ittilch3ucker unb $al3e aus ber Wild) enthalten (aufoer 
bem 3ugefet}ten Kod)fal3), aber in ber RTarktbutter roerben 
biefe Uerhältniffe fef^r oft oerlaffen, 3um Schaben bes 
Käufers, ber bann IDaffer anftatt 5*tt kauft unb 3ubem 
5ett erhält, bas (ehr 3um Ran3igroerben neigt, toenn es 
nid)t jd)on ran3ig ift. Butter als Beftanbteil ber Kranken* 
koft barf baher immer nur aus 3uoerläffigen tDirtfchaften 
entnommen roerben. natürlich barf nid|t bie Rufberoah« 
rung im rjaufe ben Dorteil roieber Dernid)ten. Kühle 
Rufftellung in fauberen (Befäfren unb in reiner £uft, im 
Dunkeln (ober in unburd|fid)tigen (Defäfcen) unb unter 
Rbfchlufe oerunreinigenber 3nfekten erhält bie Butter am 
beften frei oon 3erfe^ung. Die freien $*ttfäuren, öie ben 
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rasigen (Befdnnadt oerberbenber Butter bewirken, Jtören 
bie ITTagenoerbauung unb (inb namentlich als 3eidjen oor= 
fjanbener bakterieller 3erjetjungen bebenklid}. 

Derfäljdjungen ber Butter, 5 äroun 9 berfelben burd) 
un3U>eckmäj$ige S^rbjtoffe unb 3ujafc oon un3uläjfigen 
Konferoterungsmitteln kommen fjäufig genug oor, jinb 
aber [djroer nadtfuroeifen, jo bafe bie Unter|ud)ung roieber 
bem (Er/emiker oon 5 ac fy überlafjen roerben muft. flud) 
ber in ben legten ^aljxen oiel befprodjene 3u|atj oon 
UTargarine rjält |id) geroör/nlid) in |old)en (Breden, baff 
ber Itad)toeis nid)t fo einfad) i|t. Hm r/äufig[ten roirb 
ber Käufer {ebenfalls burd) überreid|en tDajferger/alt ber 
Butter benad)teiligt. tDir können nidjt bringenb genug 
empfehlen, bie 3unge an Butter aus feinjter Quelle 3U 
üben unb jeber Butter mit tttifjtrauen 3U begegnen, bie 
nid|t burdjaus rein jdmiedtt. Die Husreben ber Derkäufer, 
bie allerlei meteorologifdje (Einflüjje für ITtängel im £lus= 
fer/en ober (Bejdjmack f)eran3U3ief)en pflegen, [inb roenig 
roert. U)enn bie Hausfrauen jid) baran geroöfjnen roollten, 
ben Begriff ber Sparjamkeit richtig 3U beuten unb nid)t, 
um ein paar Pfennige 3U jparen, 3ioeifelf)afte Quellen 
beim (Einkauf 3U beoor3ugen, roürbe manage Derfälfdjung 
orjne meiteres aus ber tDelt oerfdjroinben. 3n ber Kranken* 
ko[t ijt jebenfalls nur bie reinfte Butter erlaubt. 

3n ber Krankenftube pflegen allerlei Vorurteile gegen 
bie <*ls Ur|ad)en oon Derbauungjtörungen 3U r/err* 
jdjen. tDijfenfdjaftlid) ift nid)t gerabe oiel barüber be* 
kannt. Bei Krankheiten, roo bie Speijen all3U lange im 
tttagen roeilen unb (idj bort 3erjetjen - bas kommt jo* 
toor/l bei neroöfen ITTagenleiben roie bei ITtagenkatarrf) 
unb bei ernfteren irtagenkrankn,eiten oor unb äufoert |id) 
einigermaßen be3eid)nenb burd} rasiges ober fauliges 
Rufftofoen -, roerben 5 c *te im allgemeinen jd)led)t oer* 
tragen, roeil babei aud) bie reinjten in 3er|e^ung geraten. 

Dornblütf), Diätetifdjes Hörbuch.. 2. flufl. 4 
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3n allen übrigen Sellen kann man 3unäd)ft annehmen, 
baß gute Butter keine Befdjroerben mad)t. Hud) bei 
fyor/em 5* e & er °>i r & rc * ne Butter, mit 3miebadt ober 
Kakes genoffen, gut vertragen. Htöglid)eru>eife ift aller« 
bings bie Ausnutzung ber Butter, roie bas für bie Ittild) 
in foldjen SäH*" von ein3elnen nadjgeroiefen ift, im 
5ieber rjerabgefetjt. Bei bem großen IDert ber Jette für 
bie (Eiroeißerfparnis (t>gl. S. 13), bie gerabe in Krank« 
Reiten [o oiel bebeutet, tmrb man fid) aud) mit einer 
mangelhaften Husnu^ung 3ufrieben geben, folange kein 
IDibertoille befter/t unb keine Befdjroerben auftreten. 
Denn aud) bie anberen Ha^rungsmittel roerben im Sieber 
fd|lea)ter ausgenützt als fonft. Hud) als Hilfsmittel bei 
ber Speifenbereitung ift gerabe in ber Krankenkoft bie 
Butter nid)t 3U entber/ren (ogl. bie Kodjoorfdjriften). 

Hls (Erfafcmittel für Butter ift bie im 3at)re 1870 
üon bem fran3öfifd)en (Chemiker Mege-Mouries erfunbene 
fltargarine aud) für bie Krankenkoft oon Bebeutung. 
Die (Erfinbung bes (Benannten, bie burd) einen Huftrag 
Hapoleons bes Dritten angeregt toar, befter/t barin, baß 
man beftem ©djfennierenfett einen (Teil bes Stearins, bas 
feine talgartige 5*ftigkeit bebingt, ent3iel)t unb baburd) 
ein toeidjes, leid)t oerbaulidjes, butterär)nlid)es $ttt er« 
3ielt. Die Sabrikation roeidjt leiber fefjr Dielfad) oon 
biefem nur lobenswerten Derfarjren ab, inbem fie bas 
Stearin weniger pollftänbig austreibet unb namentlid), 
ba frifdjer ©djfentalg gar nid)t mer/r in genügenber UTenge 
3u befdjaffen ift, aud) anbere, weniger eble unb 3um 
Ceti gerabe3U bebenklidje S c ^ artcn l)eran3iel)t. (Es ift 
allerbings an3unel)men, baß gute lUargarinefabriken fid) 
keines berartigen Dorgefyens fdjulbig madjen roerben. Dies 
oorausgefetjt, ift gegen ben föebraud) oon tttargarine 
nid)t bas geringfte ein3uroenben, fo lange fie unter rid)* 
tiger Jtagge fegelt. Sie übertrifft bie Butter an Settget)alt, 
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ift ebenfo leidet oerbaulid), anfdjeinenb weniger 311 3er» 
fetjungen geneigt unb gan3 roefentlid) billiger. $wc bie 
minber bemittelten Kreije ift jie um jo merjr, aud) als tEeil 
ber Krankenkoft, 3U empfehlen, roeil biefe fid) fonft aus 
(Erjparnisgrünben geroör/nlid) fe^r minberroertiger Butter 
bebienen. 

f) Käfe. 

(Es ijt fd|on bei ber Befpred)ung ber HToifcen (S. 37) 
gejagt, bafj bie ttlild) burd) Säuerung ober burd| £ab« 
3ufat$ eine (Trennung ir/rer Beftanbteile erfährt, unb bafj 
man bas Sauermildjgerinnfel als (Ruark, bas £ab» 
gerinnfei als Brud) be3eidmet. Beibe enthalten ben- 
größten (Teil ber (EixDetfjftoffe ber ttttld), ber Brud) 3u* 
gleid) fcfjr reidjüd) TTtineralftoffe, insbejonbere ben roid)* 
tigen llär/rftoff pfjosprjorfaurer Kalk, beibe aufcerbem 
ben größten (Teil bes ITCildjfettes. Der 5ettgef)alt roed)felt, 
je naa^bem man bas (Berinnjel aus Dollmild) unb Rarmt, Doli* 
mild), fjalb Dollmild) unbfyalb ITTagermild) ober auslttager* 
mild) gewonnen fjat ; man unter[d)eibet banaa^ überfette 
Käf e, 5*ttkä|e, fjalbf ettkä je unb ITtagerkäje. 

Der Quark roirb entroeber frifd), als ber bekannte 
roetfre Sauermild)käfe ber f)äuslid)en Bereitung, genoffen, 
mit ettoa 

50 u /o IDaffer, 23°/o (Eiroeifj unb 25°/o 5ett, 

iDenn er aus Dollmild) bereitet roar, ober man kmtet 

unb formt irm unb läßt ifjn reifen. So entfielen, meijt 

aus ntagermild), manchmal mit 3ufatj oon Buttermild) 

unb aud) oon Ral)m gewonnen, ber bekannte grüne 

Kräuterkäje (am berüfjmteften ber aus bem Kanton 

<5larus, mit Unred|t Sd)ab3iger genannt, roeil er nid)t 

aus 3iger, S. 37, bereitet roirb), ferner bie fogenannten 

I3 anökäfe (lTtain3er, Sd)lefifd)e ufro.), ber Koppenkäfe, 

f)ar3käfe, Dresbener unb lTtünd)ener Bierkäfe, bie Kümmel« 

kästfjen, bie (Dlmütjer Quargeln ufro. Die 3u[ammen= 

4* 
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fetjung ift natürlich (er/r oer|d)ieben; für ben (Blarner 
Kräuterkäje werben 

47°/o IDajjer, 33 °/o (Eiweife, 7°/o 5ett r 3°/o tTtineral= 
ftoffe (aufcer Kod)fal3) 

angegeben. 

Die feineren Käjejorten werben fämtlid| aus bem 
mit £ab gewonnenen Brud) ^crgcftellt, jinb alfo £ab* 
käje. Die (Eigentümlichkeiten 6er ein3elnen Hrten werben, 
wie immer fixerer feftgeftellt wirb, burd) ben (Einfluß 
bejtimmter Bakterienarten bebingt, unb bie Kunjt bes 
Hafens be|tef)t oor allem barin, bie ber beabfidjtigten 
Käjeart entjpredjenben Bakterienarten 3U überwiegenber 
(Entfaltung 3U bringen unb bann wieberum in ben nötigen 
Schranken 3U galten ; bie (Bleidjmäfjigkeit unb ber 5 e f^9 9 
keitsgrab bes Bruces, bie ITTenge bes (Zugefügten 
Sal3es, bie tDärme ber umgebenben £uft ujw., ber 3ufatj 
oon beftimmten Bakterien« unb pi^kulturen |inb einige 
ber n>td)ttgften (Einflüffe. Der Roquefortkäfe wirb 3. B. 
burdj 3ujatj oon Sd}immelpil3maffen bereitet, bie auf Brot 
eigens ge3üd)tet [inb. Die fo ehielte Reifung ber Käje* 
arten bejterjt 3um (Teil in einer Umwanblung bes para* 
kajeins in Peptone unb äfynltdje leid)toerbaulid)e Körper 
unb bes ntiId|3U(kers in ITtild)jäure, Butterfäure unb gas* 
förmige Stoffe, woburd) bie „Rügen" ber Haje rjeroor* 
gerufen werben (Kof)len|äure, IDaffcrftoffgas). flufoerbem 
toirb rjödjftwafjrfdjeinlid) ein tleil ber flEiweifjftoffe burd) 
Bakterieneinfluft in $ttt unb in bie flüchtigen Ried)|toffe 
umgewanbelt, bie bas Rroma ber Käfearten bewirken. 

Über ben lläfjrftoffgefjalt einiger Käfe liegen fol* 
genbe Angaben oor (nad) 5^ifd)mann): 

Ungenaubeftint inbare 

tDaffcr <Et»ei& 5ett 3erfefcungs* TUincTal» 

ftoffe ftoffe 

ncufd)ütclcr Käje 34,5 °/o 13,0 7o 41,9 °/o 7,0% 3,6 ° o 

Cimburgcr „ 35,7 °/o 24,2 % 34,2 °/o 3,0 °/o 2,9 °o 
<Emmentt)aler „ 36,1 °o 28,0 «V© 29,5 °/o 3,3 °/o 3,1 ü /o 

Badtjtein „ 73,1 °o 19,9 > 2,8 °/o 2,2 °/o 2,1 °/o 
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Der Itärjrftoffgerjalt [ämtli^er Kä|cartcn ift al[o fer/r 
beträdjtlid) unb irjre Bebeutung für öie Dolksernärjrung 
mithin jerjr groß. Dagegen treten |ie in 6er Krankenkojt 
|er/r 3urück, ofyne baß man gerabe Be[timmtes gegen jie 
anführen könnte. Sie gelten im allgemeinen als [d)n>er 
oerbaulid) unb roerben .besrjalb namentlich in ber Rbenb* 
feoft oon oielen gemieben, anbererfeits pflegt man gerabe 
reicrjlicrjen lTtarjl3eiten eine Portion fetten Käjes folgen 3U 
Iaffen, roeil er bie Derbauung erleichtere. ITtan ift bar/er 
auf bie Beobachtung unb (Erfahrung im ein3elnen 5<*Ne 
angeariejen. 5*^™** unb tltagen* unb Darmkranke 
©erben am beften gan3 auf Käje oe^icr/ten, roenn man 
nid)t für S^ntbe erfri[d|enb fcrjmeckenben, friferj 
bereiteten Quark ausnehmen roill. 

2. Das Heifch. 

EDär/renb ber geroöf)nlid)e Sprachgebrauch roenigftens 
in managen (Teilen unjeres Daterlanbes alle tDeicrjteile bes 
(Eierkörpers als S^il^ be3eidjnet r werben in genauerer 
Rusbrucksroeife nur bie ITT u s k e 1 n fo benannt, bie roten 
Sleifcrjmaflen, bie burd) ir/re 3u|ammen3ier/ungen bie roill* 
kürlid)en Beroegungen ber ©lieber unb ir/re Haltung l)er= 
beifügen. 5 ür & cn Küdjengebrauch erhalten mir com 
$d)lad)ter reines Sktfä f a l* nur f ür bejtimmte 3roecke, 
3. B. als Beef [teak ober als S^ eis °& er Hlürbebraten« 
f leifd) ; im allgemeinen roirb aber bas 5ki[<h 3ugleicrj mit 
Unocr/en, 5 e ^t, Seinen, Blutgefäßen, Heroen ufto. 3U* 
[ammen geliefert; für bie (Ernährung kommt neben bem 
$leijd)eitDeij3 unb bem feinrjäutigen , beim Hoopen £eim 
(ogl. $. 12) gebenben Binbegeroebe , bas bie eht3elnen 
5a|ern unb 5 a l cr 9 ru PP*n ber ITtuskeln einfüllt, toefent* 
lid) bas $ett in Betracht, bas 3roifd)en ben 5ö|ern liegt 
ober bie ITtuskeln außen umfüllt. Bei fetten, 3umal bei 
gemäjteten (Eieren finb fogar bie tttuskelfafem teilroeife 
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in 5*** umgeroanbelt ober oon abgelagertem 5*tt erfüllt, 
natürltd] roed)[elt je nadjbem 6er (Ber/alt an ttär/rjtoffen 
gati3 bebeutenb. Die Knodjen enthalten 15— 20°/o £eim* 
jtoffe (ogl. $. 13). 

mageres 5leifdj enthält (nad) König) 

tDajjer (Eiroeife 5ctt 
u. £eim 

Rinb 76,7 °/o 20,8 °/o 1,5 °/o 

Kalb 78,8 °/o 19,9% 0,8 °'o 

tjammel 76,0 °> 17,1 °/o 5,8 > 

Samern 72,6 > 19,9 °/o 6,8 °/o 

fjaje 74,2 °/o 23,3 °/o 1,1 °/o 

r)ul|n 76,2 °/o 19,7 °/o 1,4 °/o 

3unger fjat|n 70,0 > 23,3 °/o 3,2 °/o 

Gaube 75,0 °/o 22,1 °o 1,0 °/o 

5cl6t)uf)n 72,0 °/o 25,3 °/o 1,4 °/o 

bagegen bas oon gemä|teten ober fetten (Eieren: 

tDajjer (Eiroetfe Seit 
u. £etm 

halbfette ©d)jcn 72,3 > 20,9 °/o 5,2 °/o 

fette <Dd)|cn 55,4 °/o 17,2 °/o 26,4 °/o 

Rammet 47,9 °/o 14,8 °/ü 36,4% 

Sdjroeine 47,4 °/o 14,5 °/o 37,3 °/o 

(Bans 40,9 °/o 14,2 °/o 44,3 °/o 

Grutf)uf)n 55,5 °/o 20,6°/« 22,9 °/o 

roobei nod} befonbers ber entfpredjenb ber größeren 
ma||e oerringerte IDafferger/alt 311 bead)ten ift. 

ITTagere SM^ e f f) ec Mf 3anber, Sdjellfifd), Dorjd), 
5orelle, enthalten etroa ebenfooiel (Eiroeift roie mageres 
$lei(d), nämlid) 17— 20°/o, 3um tEeil, tote ber Karpfen, 
nod) mefyr, an Sctt 1 '5 — 1 % ; bte fettreidjen 
roie £ad)s, Hai, gering, Sprotte, tteunauge, ^aben etroa 
10— 15°/o (Eiroeife unb baneben 5— 20°/o 5ett; ber meift 
üerbreitete, ber gering, trägt 7°o $tü; fetter Hai bann 
bis 30°/o $ctt aufmeifen. 

Die d)emi|d)e Betradjtung ergibt alfo eine Betätigung 
ber uralten Dolhsmeinung , baß Sleifd) |el)r nar/rr/aft fei. 
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IDcr unjcrcn Ausführungen über 6ie 3ur (Ernährung not* 
toenbigen Stoffe gefolgt ijt, roeijj aber, baff (Eitoeife unb 
5ett allein nod) keine ausreidjenbe Hafjrung geben. Die 
aufterbem nötigen IlTtneraljtoffe finben jid) im Steifö 
burd)|d)nittlid) 3U l,3°/o, oorroiegenb als pljospljorjaures 
Kali, bann aud) als ITCagnejium* unb Kalkpljospfjat unb 
3um geringften (Teile als Kod) jal3. Koljleljrjbrate [inb 
nur in oer|d)tDinbenber tttenge im enthalten, als 

(ftlqkogen 3U 0,3— 0,9 °/o unb als (Erauben3U(fcer 3U 
mentger als 0,1%. Hur bie £eber enthält, aufoer 
72,9 °/o rDajjer, 20°/o <EttDci% unb £eim|toff, 4,3 °/o Jett, 

1,4 °/o ITtineraljtoffen 
nod) bis 3U 1 1 °/o <5It)kogen unb geringe Wengen (Trauben* 
3U*er. 

Das 5^1°] tf* bafjer für jid) allein nod) keine Haf)* 
rung, jonbern nur ein allerbings fefjr toerrooller Beftanb* 
teil ber TTafyrungsmittel. (Ebenjo oerfefjlt roäre es frei* 
lid), toenn man ben IDert bes 5feifcf)e$ überhaupt leugnen 
sollte. Die fluseinanberjetjungen über Degetqrierkoft im 
4. Rbfdmitt fagen barüber Genaueres. 

flufjer ben angegebenen UTengen jener Itäfyrftoffe, 
bie bem £ejer [djon aus ber allgemeinen Betrad)tung im 
3U)eiten Rb|d)nitt biejes Bud)es bekannt {inb, enthält bas 
Steif d) nun nod) tDür3(toffe, bie ifmt [eine fjeroor* 
ragenbe Bebeutung als Ttafjrungs* unb (Benufmtittel ein 
für alle mal [idjern. Sie (inb oor3ugsiüei|e im Slcifä) 8 
jaft enthalten unb toerben, roeil |ie jid) burd) Kodjen mit 
XDaffer aus bem Sfeifö l)eraus3iel)en lajfen, als(Ejtrak* 
tioftoffe (Rus3ug|toffe) be3eidmet. Don djemifdjen Der* 
binbungen jinb Kreatin, 3Eantf)in, fjqpoj antfjin , ITIild)* 
fäure u. a. barin enthalten, alles organifdje, meijt ftidt* 
jtoff faltige Körper. (Ein ITäfjrtDert kommt ifynen nid)t 
3U, roie ben VOüx^n überhaupt, aber fic jinb t>or3Üglid)e 
(Benufr unb Hnregungsmittel (oergl. S. 16). 
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Kod)t man in K>af(er, |o gerinnt burd] bie 

tjitje bas (Eiweiß unb preßt einen Ceil bes 5l«fäl<*fte$ 
aus, 6er in bas Kod)n>ajfer, bieBrüfye, übergebt. Don 
ben ttäf)r|toffen bes 5^(^*5 gefyt in öie Brüfye wenig 
über, namentlid) nur Spuren oon (Eime iß, unb bie{e 
gerinnen barin unb werben als unanjefmlidjer Staunt 
abgejd}öpft. (Es würbe jid) aud) nid)t lohnen, bieje ge» 
ringen Wengen auf3ufangen. Hud) oon bem 5*** bes 
5Iei[d)es get)t nur wenig in bie Brüfye über, wenn es 
aud} bei ber feinen Derteilung ber „5ettaugen" auf ber 
Suppe jo fdjeinen könnte. Dagegen enthält bie Brüfje, 
unb barin liegt ifjr IDert, 3unäd|{t £eim als Umwanb* 
lungser3eugni$ bes Binbegewebes , alfo ein <Eiweißjpar= 
mittel (oergl. $. 13), ferner einen großen tEeil, 4 /is, ber 
HTineral|toff e bes Jleifdjes, insbefonbere pfyospl}or= 
jaures Kali, unb ebenfalls einen großen <Eeil ber (E£* 
traktiojtoffe. Hlle bieje Bejtanbteile er|d)einen etwas 
reidjlidjer in ber Brüfje, wenn man bas Kodjfleijd) mit 
kaltem IDafJcr anfetjt unb bann er[t allmäfyliä} kod)t, 
aber Häfjrwert, größerer (Behalt an (Eiweiß unb $ttt, 
wirb aud) baburd) ber Brülje nidjt 3u teil. IDill man 
ifjren ttäfjrwert etwas oerbeffern, jo kann bies burd) 
3ufat$ oon Knochen, Knorpeln ufto. gefdjeljen, bie ben 
£eimgel)alt üermefjren; burd) bas fettreidje Knorf)en= 
mark wäd)ft aud) ber Settgefjalt ber Brülje um ein ge« 
ringes. Rls ttafjrungsmittel kann [ie aber aud) bann 
nod) nidjt be3eid)net werben, jie bleibt immer ein ©e* 
nuß mittel unb kann 3. B. niemals ber nafyrfjaften 
ITtild), jonbern immer nur etwa bem (Lee an bie Seite 
gebellt werben. Sie ijt ben anberen (Benußmitteln aber 
in oielen Sellen besfjalb oor3U3ie^en, rocil |ie bie Der« 
bauungsorgane 3U lebhafterer Hbjonberung anregt. (Ein 
nadjweisbarer Unterfdjieb in ber IDirkung ber Brüfye 
oer|d)iebener 5^^ ar ^ n if* n ^ Dorfjanben; meift be= 
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oor3ugt man für Kranke Rinbf lei|a> , (Lauben* unb 
fjür/nerbrürfe. Bouillon oon IDtlbbret ift pikant, be* 
läftigt aber leidet ben ITtagen. 

ITTit biefem Urteil ift 3ugleidj ber IDert unb bie Be* 
beutung bes käuflid)en 5lei[d)ejtraktes gekenn3eid)net. 
Seine Darftellung im großen tourbe nad) bem Porgange 
bes fran3ö|i|d|en dr/emikers prouft oon 3ujtus oon £iebig 
angeregt, um bie ungeheuren Dierjrjerben Sübamerikas 
für bie (Ernährung anberer £änber aus3unutjen, aber bie 
urjprünglidje Hbfidjt ferjeiterte baran, baß es nicb,t gelang, 
bie ttärjrjtoffe jener üor3üglid}en unb babei billigen 
5lei[cfjma|jen in eine roenig umfangreid|e unb 3ugleid| 
faltbare 5orm 3U bringen. Bei ber fabrikmäßigen Be* 
reitung — man jefct bas 3erf)a&te (Dd)jenflei(d) mit roenig 
tDajfer in oerjdjlofjenen (Befäßen ber tjitje ftark gejpannter 
IDa{|erbämpfe aus - ger/t allerbings etioas (Eiroeiß unb 
5ett in £öfung, aber biefe müjfen 3ur Derrjinberung ber 
5äulnis entfernt roerben, beoor ber eingebidtte Saft in 
bie bekannten (Befäße gefüllt roirb. (Er enthält bann 
neben 18°/o IDafjer unb 21 °/o llTineraljtoffen reid)lid) 
(Ejtrakttojtoffe (Kreatin, 3Eantr/in ufro.) unb ungefähr 
6 °/o löslidje Hlbumojen. Bie Rlbumofen |inb 3toar nab,r= 
fyafte Umtoanblungsergcbnijfe bes (Eiroeißes, aber bei ben 
geringen tttengen, bie oon 5IetJd)cjtrakt genojfen roerben 
können, fpielen jie für bie (Ernährung keine Rolle. (Eine 
tTte|fer|pit|e coli 5lei|d)ejtrakt (= l h {Teelöffel coli) tnU 
fyält an löslichen (Eiroeißjtoffen etroa ein fünftel (Bramm! 

Das 5^W e 5^ökt muß al[o rein als (Benußmittel, 
als H)ür3e, betrautet unb ge|d)ätjt roerben. Hm beften 
bereitet man nid)t orjne weiteres aus Sl^iW^jtrakt ober 
Bouillonkap jeln mit IDajfer eine 5lei|d||uppe, benn babei 
roirb niemals ber IDor/lgefdjmaät ber aus fri|d)em 
rjergejtellten Brür/e erreid|t, fonbern man benutjt 5feifä) s 
erfrakt ober an [einer Stelle bie tTTaggijd)en Bouillon» 
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kopfeln, um bic aus S^ifd) uno Knoden bereitete Bouillon 
fajmadtfyafter unb baburd} anregenber 3U machen. Der= 
roenbet man bas $lei|d)e£trakt in biefem Sinne, |o genügt 
es, bas Suppenfleifd) mit feigem jtatt mit kaltem tDaffer 
an3ufet$en, roas für bie Befdjaffenr/eit bes babei benutzen 
51ei|djes oon IDert ift, a>ie roir gleid) fefyen roerben. 
Hufcerbem finbet bas Sleifajejtrakt melfad) Hnroenbung 
3ur Derbefferung bes (Befdjmadtes oon Saucen u. bergl., 
toorüber ber Re3eptteil unferes Buddes Höheres angibt. 
Was bie ein3elnen 5 a ^ r ^^te anbelangt, (o r)at fid) bas 
5Ieifd)ejtrakt ber £iebig (Eompani) nod) immer ben erften 
Hamen betoafjrt. 

IDas roirb nun aus bem $leifdj, *on &em bie Brüfye 
geroonnen i|t ? Die Dolksmeinung f>ölt oon „ausgekoajtem 
5letfd|" fer)r toenig, oon ber „kräftigen Bouillon" fefjr 
oiel; fie folgt bem Urteil ber 3unge unb kommt babei 
jtark auf ben f)ol3toeg. Das f)at beim Hoopen 

^aupt(äd)lid) tDaffer unb über bie fjälfte feiner Utineral* 
ftoffe unb (Eftraktiojtoffe oerloren, aber fajt (einen gan3en 
<Eiu>eifeger/alt behalten unb bemerkenstpertercoeife an 
Derbaultdjkeit nichts eingebüßt. (Es ift al[o nur ber 
oerminberte tDofylgefdmtarft, ber uns gegen gekodjtes 
$leifd| einnimmt; legt man bas 3um Kodjen fogleid} 
in kodjenbes tDaffer, fo bleibt es faftiger unb um^iger 
unb bamit tDorjIfdjme&enber. IDir fjaben alfo, ba bie 
bünnere Brül)e, bie biefer Bereitung entfprid}t, oollkommen 
burdj 3ufatj oon käuflidjem Sleiföerfrakt aufgebeffert 
roerben kann, allen (Brunb, bas Kod)fleifd) mit r/ ei fjem 
H) äff er an3ufet$en. Die Krankenküdje richtet ftd} nadj 
oernünftigen (Brünben, nid)t nad) Dorurteilen, bie aller* 
bings bisher in ber Kodjkunft eine unenblidje Rolle 
fpielen. 

3m gan3en ift gekod)tes Skifd), eben wegen bes 
Derlujtes mandjer iDof)lfd)medtenben unb anregenben 
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Stoffe, für Kranke kein beliebtes ttar/rungsmittel, nament* 
lid) 6a, mo 6as Befinben unb ber 3uftanb bes Rtagens 
ben 3u|atj von Rei3ftoffen (Senf, tTTeerrettidjjauce u. bergl.) 
©erbieten. Hm rjäufigften roirb toorjl nod) getieftes, fein 
3er|d)nittenes Rinbfleijdj, Rauben* ober f)ürjnerfleijd) in 
ber bamit bereiteten Brüfye genojfen. IDenn man bas 
Sleifd} nidjt mit Reißern XDa||er angejetjt r)at, i|t es 
jebenfaüs bejfer, auf (einen CBenuß 311 oer3id|ten unb 
lieber ber Bouillon tlär/rftoff in (Bejtalt oon (Ei ufro. 
3U3u|e^en. (Bebünftetes (gebämpftes) t>erl)ält 
|id) 3iemlid) genau tme gekostes. 

Roljes 5^U4 mixo nur l e ^ cn genoffeti, am f)äu* 
figften nod) in ber Sorm oon ror/em, gehacktem Beefjteak, 
Beefsteak ä la tartare. Der (Bejdmiack i|t, roenn man 
gutes aus bem Rinbsfilet oerroenbet unb bem ge* 

rjackten $lei[d)e Sal3 unb Pfeffer 3ufetjt, in ber tLat für 
Diele Rtenjdjen |el)r anjpredjenb. Bejonbere 5örberung er- 
fährt ber (Bebraud) burd) bie nid)t redjt beroiefene ITteinung, 
baß rorjes Rinbfleifdj bejonbers Ieidjt oerbaulid) fei. 3n 
tDirklidjkeit muß aber bas Bebtnk^n überwiegen, öaß 
man, toenn nid)t bie allergrößte Sorgfalt bes $Ictfd)crs 
unb ber Ködjin maltet, leidet in bem rofyen Slcifc^ eine 
— oielIeid)t gan3 oerein3elte - Stone in fidj aufnehmen 
unb baburef) einen Banba)urm erwerben kann. IDir 
raten besr/alb, aud) Rinbfleifd) nid)t rof) 3U genießen. 

Die roic^ttgfte 3ubereitung bes Sleif^es ift bas 
Braten, bie (Erfyitjung bes 5ki|d)es m trockener fjitje. 
tDäfjrenb man 3um Kod)en am beften gan3 frifd) ge> 
|d)lad)tetes Jleifd) benutzt, oertoenbet man es 3um Braten 
am 3iDeckmäßigjten er|t nadj £öfung ber urfprünglidjen 
RTuskelftarre, weil bie 3U Mejer Seit aus bem (Blrjkogen 
rjeroorger/enbe tTtildjjäure bas $leifd) aufquellen mad)t 
unb lockert. Rtan kann biefen Dorgang nadjafmien unb 
oerftärken, inbem man bas ^Ietfc^ in (aure tttild) ober 
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in bünnen (Effig einlegt. (Eine roeitere £o*erung roirb 
burd) Kräftiges Silagen bes $fei|d}es mit einer §o\$* ober 
ntetallkeule er3eugt, toobei bie Binbegeioebsrjüllen ber 
Ittusftelfafern 3erri||en roerben. 

f>at man gutes Stöfcfy auf ben richtigen (Brab ber 
Codierung gebradjt, |o kann bas Braten beginnen, töill 
man bas Jleifd} oorfjer nodj reinigen, |o mu& man es 
mit einem reinen <Eud)e abroifa?en. Das IDäffern mürbe 
tfym Saft unb Sal3 ent3iefjen unb 3erfet$ung unb 5äulnis 
beförbern. Der Dorgang beim Braten befterjt barin, bafo 
burd) allfettige fjüjeeinrDirhung bas (Eiroeift an ber gan3en 
(Dberflädje bes Bratens gerinnt; baburd) roirb ber Saft 
ber inneren Bratenteile barin 3urücftge^alten unb gerinnt 
bei ber allmäfylidjen Durdjfjitjung bes S^il^ftüÄes an 
©rt unb Stelle. , 3u (tarne (Erdung ift un3tDedunäf}ig, 
roeil fie 3uoiel U)a|[er aus bem Stäfö »wbunjten läfjt 
unb ben Braten 3U tro&en mad)t. Rud) ift es empfefylens* 
roert, bas in bie Pfanne ober in ben (Dfen gebrachte 
51eijd) erft 1—2 Htinuten ofyne bie üblidje Begiefcung mit 
fyeifeem S^t 3U laffen, bamit bie Sofern erft quellen unb 
fid) loAern Rönnen; ift bies gefd)el)en, fo forgt nun ber 
rjeifee 5 e ^ü^ cr 9 u 6/ beffen IDärmcgrabe ber Sieber/itje bes 
IDaffers roeit überlegen finb, für bie (Berinnung ber gan3en 
®berfläd)e unb für bie 3urüdtf)altung bes Saftes. 3n 
biefer Be3ief)ung ift bas Braten auf bem Roft, bas be* 
nanntlid) bie faftigften Braten liefert, fet)r lerjrreid). Brät 
man 3. B. Beefftean auf einem ber aufterorbentlid) emp* 
feljlensrDerten , mit (Bas, Kofylenfeuer ober (Blüfjkörpern 
ger)et3ten Roft= ober (Brillapparate, beren einfad) fte fdjon 
für roenige Ittarfc 3U l)aben unb bei jebem fjerb oer* 
toenbbar finb, fo legt man bie $lrifd)fd)tifc of)ne jeben 
5ett3ufa% auf ben ger)et3ten Roft unb läßt fie eine HTi* 
nute anröften; offenbar genügt biefe Seit, um bie ge* 
u)ünfd|te Codierung ber $a\tm l)eroor3urufen. (Erft bann 
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roenbet man bie Slcifd}fd}eibc unb lägt nun in brei ITTi* 
nuten aud) bic anberc <DberfIäd)c röjtcn; 311m Sdjluß 
kommt bie crjte Seite nochmals auf brei tttinuten baran. 
Das (Ergebnis biefes außerorbentlid) einfachen unb billigen 
X)erfaf)rens i|t ein Beeffteak (ober je nadjbem ein Kotelett, 
ein mutton shop ufro.) oon jold|er 3aril>ett unb Saftig* 
keit, toie es auf keine anbere IDeife 3U er3ielen i|t. tDir 
ftetjen nid)t an, in biejem Derfafjren bas 3beal ber 5lrifd) s 
3ubereitung für bie Krankenkoft 3U fefyen, unb toünfdjten, 
baß alle Hausfrauen fid) bei Seiten mit biejen wichtigen 
Hilfsmitteln uertraut matten, aud) besfjalb, weil baraus 
allerlei für bas gewöhnliche Braten 3U lernen tjt. 

5ür bie größeren, nid)t jd|eibenförmigen Sfcifältücke 
ift bas Braten im Backofen bei ben lanbläufigen Küd)en= 
einrid)tungen allein burdjfürjrbar. Die (£rgebni({e jinb 
aud) burdjaus gut, toenn ber Braten nidjt oernad)lä|jigt, 
nid)t oon oornrjerein überrjitjt, burd) 3Uüiel Sal3 ober 
gar <5ewür3nelken oenc-ü^t ober burd) Rnftedjen mit ber 
©abel feines Saftes beraubt wirb. Der Dorgang beim 
Braten im Bratofen i[t im allgemeinen ber, baß burd) 
bie fofort von allen Seiten gleichmäßig einwirkenbe r)i^e 
bie gan3e Oberfläche bes Bratens „gebräunt", mit einer 
(5erinnungsfd)id)t bebeckt toirb, bie ben Saft im 3nneren 
3urückrjält. Häufiges Begießen mit koer/enbem IDaf|er 
ober beffer mit kod)enbem $*rt (weil bies Höhere f)ü$e= 
grabe annimmt) oerfjinbert bas Rustrocknen unb Berjten 
ber bräunlichen Krufte. tttageres $k\\di roirb ge|pickt 
ober mit Speckftreifen belegt, um aud) (elbft einen foldjen 
Über3ug oon Reißern 5*tt 3U entwickeln. ITad) ber Bräu* 
nung (oll eine milbere r)itje einwirken, bamit allmäljlid) 
aud) bas 3nnere gar roirb, orrne baß bie flußenteile oer* 
jengt roerben. IDenn bie inneren Heile 60° C. xoarm 
geworben (inb, (inb jie gar, aber nod) blutfarbig; er{t 
bei 70°, einer für bas ©anwerben unnötigen IDärme, 
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toirb ber rote $arbjtoff bes Sleijdtfaftes braun. Hn 6er 
Rinbe kommt es beim Braten 311 etroa 120°, beim Röjten 
3U 150° IDärme. 

Der beim Braten abfüeßenbe Saft im Derein mit 
bem 3ur Übergießung oertoenbeten IDafJer ober 5*tt liefert 
bie Sauce, bie nod} burd) 3ujatj oon gebräuntem Ittel}!, 
Butter, S^^^rakt, Safme, lUaggis Ü)ür3e ujn>. im 
(Befdmiack unb im Rär/rtDert oerbejfert werben kann. 

Das Braten r)at als 3ubereitung bes $lctfdjc$ (einen 
IDert einmal barin, baß es bas (Befüge bes 5^f4 es 
lockert unb bas (Eitoeiß in leidjt oerbaulidje geronnene 
5orm bringt, unb 3toeiten$ barin, baß bie Röftung ber 
©berflädje angenehm riedjenbe unb fdmteckenbe Stoffe 
er3eugt, bie für ben Appetit oon großer Bebeutung (inb. 
Dasjelbe gilt oon ben Saucen. $iir ben fdnoadjen unb 
empfinbltdjen ITtagen ift 3U beachten, baß fettreiche Saucen 
oft nicfyt gut oerträgen roerben, außer bem 5lcifd)f<*ft 
Jollen bafyer in (olcfyen SöUen nur frifetje Butter unb 
Sleifdjerfraht ober lTtaggi|d)e tDür3e 3ur Sauce oertoenbet 
roerben. 

3m gan3en ift gut 3ubereitetes fet<M oerbau* 

lid). Den Dorrang Ijaben in biefer Richtung bie roeißen 
5let[d)arten — tEaube, junge tjürmer, Kapaunen, (Enten 
unb Kalbfleifd) -, bie jämtlid} eine fcr)r 3arte Safer be* 
jitjen. (5änje unb Puten jinb bagegen fd)tt>er oerbaulid). 
Kälber jinb im Riter oon fedjs IDodjen am bejten, nament* 
lid}, roenn [ie mit tttild) genährt roorben jinb ; ifjr Sfetfd) 
ift bann aud) am toeißeften. Don allen eben genannten 
(Eieren ift bas Bruftftück am 3arteften, nädjftbem bie 
Keulen, beim Kalbe aud} bas Rierenftück, roenn man bas 
anliegenbe $dt abgenommen l)at. Set)r 3toeckmäßig als 
Krankenkoft jinb Kalbskoteletten, $leifc^fc^eiben r bie 
an einer Rippe fitjen, unb Sdjnitjel, quergefdmittene 
Sdjeiben aus ber Kalbskeule, bie man auf bem Ro[t 
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(ogl. S. 60) ober in ber Pfanne brät. Die Umhüllung 
6er Koteletten unb Sd)nifcel mit gejtofcenem 3roieback, 
Pamermer/l u. bgl. madjt |ie roeniger leicht oerbaulicr/, 
bagegen i|t es im garten 3roe&mäf}ig, einige tEropfen 
3itronen|aft 3U3ugeben. 

Bei ben ausgeroadbjenen Kälbern — Bullen, <Dd)|en 
unb Kürjen — i[t bas $tö|cri nid)t merjr |o 3art unb 
(aftig, fo bafo man bas „Rinbfleijd)" in ber Kranken« 
küd)e roeniger oercoenbet. (Eine Rusnar/me bilben be= 
jtimmte 5^if^)teile gut gemäfteter (Dcr/jen, nämlid) ber 
£enbenbraten, bas $ilet, b. f). bie tttuskeln in ber 
Umgebung ber £enbenroirbel|äule, bie oor3ugsroei|e 3U 
Beef jteak benutjt roerben, unb bie $ d) o o s , bie tttuskeln, 
bie rjinter bem £enbenbraten auf bem (Enbteil ber tDirbel* 
(äule unb ir/rer Seitenfortjätje liegen. 3umal bas 
jterjt bei richtiger Bereitung (ogl. bie Kocfyoor* 
(djriften) keiner anberen 5^W ar ^ <*n 3artf)eit, Der» 
baulidjkeit unb n)orjlge[d}maik nad). IDir erinnern audj 
fner roieber an bie 3ubereitung auf bem Rojt unb roarnen 
oor bem 3ufafc oon 3roiebeIn, bie ben reinen (Bejdjma* 
bes Beeffteaks oerberben unb beim Braten allerlei Höft» 
ftoffe abgeben, bie ber Derbauung ungünftig finb. Da« 
gegen i[t ein mäßiger (Bebraud) oon Senf 3um Beejjteak 
or/ne Bebenken. Ratürlid) barf man md)t glauben, bas 
5iletbeef|teak burd) minberroertiges, roenn audj fein 3er* 
kleinertes $letfd), beutjcfyes Beef jteak, erjetjen 3U 
können. — flud) bas nid)t als Beeffteak in Scheiben, 
jonbem im gan3en gebratene 5*1** tft n ^ 9 an 3 1° 
leidjt oerbaulidj, roeil es 3um Braten gefpidtt unb mit 
Sert 3ubereitet roerben muß. Der Ro|t braten, Roaft* 
beef, roenn er nod} rot unb 3art, mit einem IDorte gut 
bereitet ijt, gehört roieberum 3U ben leid|te|t oerbaulid)en 
51eifd)gerid)ten. 

Das Strjroeinefleijd) in gekoster ober gebratener 
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$orm fpielt roegen {eines großen Scttgctjaltcs in 6er 
Krankenkoft eine geringe Rolle; um |o roidjtiger i|t es 
in (Beftalt oon $d)inken unb tDürften, 6ie roir er|t jpäter 
3u be{pred)en fjaben. 

Dom fjammel finb für bie Krankenküdje nur bie 
auf bem Roft gebratenen r)ammeIkoteletten, mutton shops 
ber (Englänber, oon 2—3 3arjre alten gammeln 3U oer* 
roenben, roeil bie übrigen (Teile bes r)ammelfleifd)es fömt* 
lid) einigermaßen mit bem fdjroer oerbaulidjen fjammeU 
fett burd)fet$t finb. Hudj bei ben Koteletten roirb alles 
3ugänglid)e 5 e ^t entfernt unb, roenn bie Bereitung es 
erforbert, burd) Butter erfetjt. Die auf bem Rojt berei* 
teten mutton shops reir/en fid) bem Beefjteak unb ben 
Kalbskoteletten roürbig als leid|t oerbaulidje, roorjlf dmiecfc enbe 
51ei[d)fpei[en an. 

DaslDUbbret roirb, tiorausgefetjt, baft es fid} um 
junge Ciere r/anbelt, oon ben meijten Sd)riftftellern über 
biefe Dinge als leidet oerbaulid) be3eid)net. 3*b*nfalls 
läßt fid) bem nid)t fo orme roeiteres beijtimmen. 3m 
allgemeinen roirb bie Codierung ber Safem, 0 * e wxx auc *l 
bei anberem Bratenfleifd) burd) £agern* ober fjängen* 
laffen er3ielen, beim IDilb erft oerr/ältnismäfjig fpät er» 
reid)t, unb jie roirb er|t allgemein, roenn 3arjlreid)e (Ceile 
bes 51eifd)es jd|on in einen erkennbaren <5rab ber 3er» 
fetjung übergegangen finb. ITlit anberen IDorten, bas 
IDilbfleijd} roirb erft rea^t 3art, roenn es einen geroi|(en 
Hautgout angenommen r/at, unb bie baburdj ber Itafe 
beutlid) ange3eigten 3erfet$ungen (inb unferes (Eradjtens 
für ben RTagen nid|t gan3 gleid)giltig. Rud) roenn man 
oon ben $ä\kn gan3 abfielt, roo ber Hautgout 3ufällig 
ober abftdjtlid) gar 3U roeit getrieben ift, kann man nacb, 
tDilbgenufe nid|t feiten btobaditen. baff ITlagenbrudi, Huf« 
ftogert ober Soobrennen auftritt. Die ein3elnen HTenfd|en 
oerrjalten fid) barin redjt oerfenjeben, aber (ebenfalls mufe 
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man troffen, baß EDilbbret nid)t überall oertragen roirb, 
ido tEauben, f)ül)ner, Kalbfleifd), Beeffteak un6 fjammel* 
koteletten gut bekommen. Don 6em ein3elnen IDilbbret 
ift ftets 6er Rücken (3iemer) am leid)teften oerbaulidj. 

Hudj bas IDi 16g ef lüge I ift in 6er Krankenkoft mit 
Dorfid)t 3U betrauten. 3roar fyaben Kebf)uf)n, Krammets- 
oogel, Sdjnepfe, Bekaffine, $a\an ufio. 3artes Skiför bas 
6er t)er6auung keine Sd)roierigkeiten in Husfidjt (teilt, 
aber 6ie größeren IDilboögel bebürfen, um bratreif 3U 
fein, eines gemiffen fjautgout, ber für bie Krankenkoft 
nidjt paßt, unb bie kleineren roollen 3um Braten in Speck 
gerotckelt fein — ebenfalls keine günftige Vorbereitung 
für ben HTagen eines Kranken. 

(Einige EDorte finb nod) nötig über bie £eber, bie, 
toie $. 55 ermähnt, außerorbentlid) nafyrtjaft ift. IDegen 
ifyres befonberen (Befdjmackes roirb fie audj gern gegeffen, 
unb man kann fagen, baß Kalbsleber, Jjafenleber unb 
Rel)leber, toegen t^rcs geringeren Settgeljaltes am meifien 
bie letztere, aud| für 6ie Krankenküdje 3ix>eckmäßig fin6. 
Hatürlid) 6arf nid)t burdj 6ie 3ubereitung foüiel 5 C ^ 
l)in3ukommen, baß 6as (5erid)t unoerbaulid) toirb. Die 
£eber gemäfteter Ciere, 3umal ber (Banfe, ift außerorbent= 
lid) fettreid) unb besfjalb nid)t leidjt 3U Derbauen, unb 
bie (öeroür33ufätfe bei ber paftetenbereitung mad)en biefen 
Segler nod) größer. Als Ieid|t oerbaulid)e 5^ifd)art roirb 
in ber Krankenküdje bie Kalbs mild) ober Briefe 1 
bie {Efyr/musbrüfe bes Kalbes, mit Red|t gefd)ät$t. Sie 
enthält nad) König etroa 70°/o IDaffer, 28% (Eiroeiß, 
6°,o leimgebenbes (beroebe, 0,2 °/o $ctt f 1,6° 0 IUineral= 
ftoffe unb ift babei oon fel)r 3arter, lockerer Befdjaffen* 
fjeit, fo baß fie ben ITTagen nid)t beläftigt. 

(Einige anbere roertoolle Ceile bes Sd)lad)ttieres, bie 
mit Unrecht gemeinhin als Sd)lad)tabgänge be3eid)net 

Dornblütb., Diätetifdjes Kodjbud). 2. Ruft. 5 
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©erben, 3eidmen |id| ebenfalls burd) großen Itärjrroert 
unb im gan3en burd) Ceidjtoerbaultcrfkeit aus: 





tDajjer 


(EitDeife 


Sett 


liiere 


75,9 °,o 


18,5 °/o 


8,0 °/o 


3unge 


67,4 °/o 


14,3 °/o 


0,4 °/o 


t)er3 


72,5 °/o 


18,2 o/o 


2,5 0/ o 


Cutige 


80,1 °/o 


13,5 °/o 


17,2 °/o 


mii 3 


75,5 °/o 


17,8 °/o 


3,9 °/o 



Die f mo » |ie außerorbentlid) guten Hä^r* 
toert (ogl. $. 54) für roenig (Belb geroärjren, in ben 
legten 3ar/ren als Dolksnar/rungsmittel in ben oerbienten 
Ruf gekommen. Rud) in ber Krankenkojt oerbienen |ie 
eine Rolle 3U fpielen; für <5id)t= unb für nierenkranke jinb 
jie bem S^ifd) allgemeinen t>or3U3ter/en. Diele nten[d)en 
begegnen ilmen mit einem geroijjen mißtrauen, bas aus 
ber 3eit flammt, roo man im Binnenlanbe ber 5i|d}3ucr/t 
roenig EDert beilegte unb fid) auf ben $ifd|üerfanb all* 
gemein fo fd|led^t oerftanb, baß man ben fjautgout rjalb* 
oerborbener S^c für ben (Etgengejdjmack ber Seefijcrje 
l)ielt. Itatürlicrj [agten |old)e bem RTagen nid|t 

3u, 3umal ba man bas (5eroür3 an ben Saucen nid)t 
jparen burfte, um bie Speije aud) nur einigermaßen 
munbgeredjt 3U machen. (Ban3 anbers jter/t es mit frijdjen 
ober auf geeignete IDeife - lebenb in frifdjem R)a|fer 
ober ge|d)lad)tet auf (Eis ober gefroren - üerfanbten 
5i|d|en. Sie jinb leid)t oerbaulid) unb roerben aud) oon 
Sd)tx)äd)eren gut für bie (Ernär/rung ausgenußt. Rls 3u* 
bereitung ijt für bie Krankenkücrje nur bas Kocrjen, nid)t 
bas Backen erlaubt. Hm leidjtejten oerbaulid) |inb bie 
roeniger fettreichen Stftyt ^)ed)t f Schill ober 3anber, 
Barjd), Karpfen, Sörclle , unb oon Itteerfifcrjen Dor|d), 
Sdjolle, Steinbutt, See3unge unb ber billige, ferjr 3U 
empferjlenbe Sdjellfifd). Der gering mit 7°/o, ber £ad)s 
mit 13°/o unb ber Hai mit 28°/o Sett |inb roefentlidj 
jd|roerer oerbaulid} , jo baß bie beiben Unteren für bie 



Digitized by Google 



Die ctn3clncn ttaljrungsmtttel. 67 

eigentliche Krankenjtube jebenfalls gar nid)t in Betraft 
kommen; aud) 6er frifdje gering toirb für geroöfynlid) in 
3ubereitungen gegejjen, bie einen gefunben tttagen un6 
gute Derbauung oerlangen. 3mmer ift forgfältig barauf 
3U aalten, bajj ben 5if^ en ntd}* Saucen beigegeben 
werben, bie ben (Befdunacfe bes (Berichts t>erbecken (Krau* 
terjaucen u. bgl.) unb burd) $dt unb (Beum^e (3toiebeln, 
Kapern, ITTuskatnuft ujt».) ben tttagen bejammeren. 
Hm 3U>ecRmä6ig|ten bleiben immer klare ober braune 
Butterjaucen unb leid}te (Efjigjaucen (Sauce bearnaise), 
aud) ein 3uf at} oon 3ttronenjaft ift erlaubt, roeil bie 
3itronenfäure bie Ittagenoerbauung (burd) Unterjtüfcung 
ber normalen Saltfäureurirkung) begünjtigt; enblid) kann 
audj etoas tttojtrid) 3ur Sauce oermenbet werben. 

Bei ben $i|d| c tt ijt 3U beachten, bajj man jie nur 3U 
ber 3eit geniefjt, roo jie toirklid) gut |inb, 3umal aufcer* 
halb tfyrer £aid}3eit. Karpfen laichen 3tx>i[d)en 
©[tern unb Pfingjten, in ber gan3en übrigen Seit bes 
3afyre$ jinb jie gut; tDels latdjt im lttär3, Hpril unb 
Ittai, ijt in ben anberen tttonaten gut; £ad)fe jinb oon 
!Ttär3 bis 3 U ^ öm bejten, roerben aber merkroürbiger- 
roetje im IDinter am meijten gegejfen. Barfd) unb 
3anber laid)en im tttär3 unb Hpril, jollten alfo bann 
von ber XEafcI fern bleiben. Hjdjen jinb nur im Hugujt 
gut, ^ed)te im 3uli unb Hugujt am bejten, Bleie 
nur im 3anuar, S^ ruar 3u empfehlen, 

£ampreten im Ittai, IT eun äugen im 5 c & ruar unb 
Itlär3, Karauf d)en unb Sd)leie im ITtai unb 3 m h 
Kaulbarjdje, tttar änen unb Stinte ben gan3en 
IDinter fyinburd), Sorellen bas gan3e 3<*f)r r/inburd), 
£ad)sforellen, bie nichts anberes jinb als ausge* 
road)jene, minbejtens fünf 3afyr alte Bachforellen, ebenjo. 
Don ben Seefijdjen jinb roegen iljrer 3artf)eit bejonbers 
Kabeljau unb Stör 3U empfehlen, audj Dorjd) unb 

5* 
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6er billige Sdjellfifd) geben ein partes, Ieid)t oerbau* 
lidjes Sleijdj. Steinbutt, fjeilbutt, Sd)olle unb 
See3unge übertreffen irm burd| 3artrjeit unb feineren 
(5e|d)ma&. 

(Ein toertooller Bejtanbteil bejtimmter Störten i(t 
ber £ebertran. (Er toirb aus ber £eber bes edjten 
Kabeljaus, Gadus morrhua, unb anberer Hrten oon Gadus 
in Honoegen unb Heufunblanb auf oer[d)iebene Hrt ge* 
toonnen. Die befte Sorte erhält man burd) Rusfliefoen* 
lajjen bes (Dies aus aufeinanberger/äuften frifdjen £ebern 
(naa) Bin 3), anbere burd) Ber/anbeln ber £eber mit 
mäßiger TDärme, rooburd) bas (Öl f lüftiger toirb unb 
bemgemäfo mer/r austritt. Der feine Zxan i|t blajjgelb 
unb frei oon rasigem (berud) unb (Befdmiadt. (Er ent» 
r/ält nad) König burajjdjmttlid) 99°/o ©lein , 0,9 °/o 
TTTargarin, geringe UTengen oon Sd)toefel, pfjosprjor, 3ob, 
Brom, (Ef)lor unb freien Säuren (oon mandjen Seiten auf 
57o angegeben), ©b biefe Säuren bie Urjadje finb ober 
nid)t, jebenfalls roirb ber £ebertran fcr)r gut oertragen 
unb ausgenutzt. TTTan gibt baoon einen bis mehrere 
(Eßlöffel ooll täglid), am beften rein. 

3m Rnjd)lu|j an bie S l \fy l e * en Q^idl nod) einige 
anbere U)a||ertiere befprocrjen, bie allerbings gan3 anberen 
(Eiernlaffen angehören. (Bröfetenteils erhalten [ie gleid) 
eine IDarnung mit, ba fic 3toar toor/l|dmte&enb, aber 
nid|t leid)t oerbaulid) finb. Das gilt 3unäd)|t oon ben 
brei £e&erbijfen aus ber Kla|[e ber Krujtentiere , ben 
fjummern, Krebjen unb Krabben. Sie erforbern 
einen guten ITTagen teils toegen ifyres 5^ttreid)tums, teils 
toegen ib,res (Bemaltes an nod) unbekannten Rei3jtoffen, 
bie toenigftens bei mandjen ITTenfd)en einen oerborbenen 
ITTagen unb TTeffelfieber r/eroorrufen. Hm Ieid)teften [inb 
oon ben brei Arten nod) bie Krabben, unb 3toar in ifyren 
beiben Rbaxkn, ben grauen (Barneelen ber ITorbjee unb 
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ben beim Kodden fd)ön ro|a roerbenben ©[tfeeferabben. 
Die Krabben roerben faft nur in ber 3uträglidjjten Sonn, 
mit Sal3roa|fcr gekodjt, genoffen, Rümmer unb Krebje 
bagegen roor/l ebenjo oft in (Bejtalt fettreicher ÜTarjon* 
nai|en, bie leiber md\i in bas Heid) biejes Budjes ge= 
^ören. 

(Ein guter $minb bes Kranken, allerbings nur bes 
IDor/lrjabenben [inb bie Rujtern, |o lange fie tabellos 
frifdj (inb. ITtan tut gut, [ie nur aus fjanblungen 3U 
be3iet)en, bie einen großen täglichen Umfafc rjaben; roenn 
feeine |old)en am H)or/norte finb, be3ief)t man |ie in 
Deutfdjlanb am beften oon ^oflief. Robert Dofjrmann 
ttaa)f. in (Eurjjaoen, ober aus Hamburg (3. B. oon Kem= 
pinsfei, Dammtr/orftraße 31), boä) pflegen aud) bie be= 
beutenberen fjanblungen anberer großer Stäöte com $ep« 
tember ober ©fetober bis 3um Hpril gut bamit oerforgt 
3U fein. Die beften Rujtern (inb bie englifd)en tDrjitftables 
unb bie gefunbfyettlidj jefyr 3Uoerläfjigen beutjdjen Horb* 
(eeau(tern, banad» folgen bie r/ollänbifd)en unb omeri* 
feanijcrjen Rujtern *). Die üerbaultd)feeit toirb burd) einige 
tropfen aufgeträufelten 3ttronenjaftes erhöbt. Die 3u= 
jammenjetjung , foroeit [ie ben Härjrroert angebt, ift — 
neben 82°/o IDaffer - 

8,5 °/o (Eiroeife, 1,8° 0 Sett, 6°/o (Erfrafetioftoffe. 
Die ben Rujtern im (Befdjmacft einigermaßen narjejter/enbe 
HTies= ober Pfarjlmujd)el ift ebenjo nahrhaft unb 
Ieid)t oerbaulid), bebarf aber großer Dorfidjt beim Be* 
3uge, ba bie aus unreinen (Beioäjfern jtammenben tttujdjeln 
3uroeilen fef)r giftig finb. Sie roerben nur gefeodjt ge* 
noffen, aber bas Kodden 3erftört bas <5ift nid)t. 3n ber 
Kranfeenfeojt toirb man besrjalb lieber barauf oer3id)ten. 



*) $üx Bacn* unb Kod}3tDe(fce benutjt man bie frijd) aus* 
gelöjten flujiern bet genannten Cujtjaoener $ixma. 
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Bei bem geringen (öemidjt ber fluftern unb TTtujdjeln 
kann man ja überhaupt nid)t barauf rechnen, einen nen= 
nensroerten tLeil öer erforberlicrjen ttährjtoffe bamit 3U 
becken. Rennet man bas (Bettuch* einer flufter 3U 5 bis 
10 g, [o toürben banafy 40-80 Hujtern fooiel (Eiroeife 
liefern roie 1 £iter mild}. 3n Wirklichkeit können bie 
Hujtern bar/er immer nur als (Benuftmtttel unb als Rn* 
regung für ben barnieberliegenben Rppetit oerroenbet 
roerben. 

3m gewöhnlichen rjausr/alt roirb es aus unrtfdjaft* 
lidjen (Brünben meift nicr/t 3U umgeben (ein, gebratenes 
Slei(a) oft aud) ein 3roeites ober brittes ITTal auf ben 
tEifd) 3U bringen. Die Kod)büd)er geben ja Dorjcrjriften 
genug, um biefer Hotroenbigkeit mit möglichjter Schonung 
bes (Befdmtackfinnes nad)3ukommen. 5ür bie Kranken* 
küdje mufo bieKunjt berDerroenbung ber Refte 
boppelt oorjichtig geübt roerben, bamit tttdjt ber Rppetit 
einen unheilbaren Stofe babura) erleibe. 3m allgemeinen 
roirb es hier gut fein, ben gemannten Braten ab3U= 
leimen unb lieber burd) geeignete 3erteilung bes einge* 
kauften 5leifd)oorrates immer frijä) bereitete Braten|tü(ke 
311 ermöglichen. Dagegen fterjt nid)ts im IDege, bas 
Bratenfleifd) kalt als Beigabe 3U Butter unb Semmel 
ober Brot 3U oerroenben, namentlich u>enn es burd) forg= 
fältige Rufberoar/rung [aftig unb gejcrjmackrein erhalten 
ijt. (Eine 3ugabe oon 5lei[d)gelee , bas (Ejtrakttojtoffe 
unb etroas £eim enthält, if t burerjaus 3tt>eckmäj3ig. 
Ragouts, (Bulajcrj, Klops unb ähnliche 3ubereitungen, bie 
ja ben (Einbruck eines neuen (Berichts 3U erroecken oer* 
mögen, jinb Dielen Kranken roegen bes nötigen (Beroü^es 
nicht 3uträglid). 

Sehr roichtig für bie Krankenkoft ebenfo roie für 
bie (Ernährung bes (Be|unben i[t bas konferoierte 
5leifd) in feinen öerjdn'ebenen Rrten. Die größte Rolle 
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fpielen babei bas (Einfa^en ober pökeln unb bas Räu* 
d)ern, bie nid)t feiten aud) oereint angeroenbet toerben. 

Das (Einfa^en gefdjieljt in ber tDeife, bafj SWfyt 
namentlich, Sdjtoeinefleifd) unb ©d)fen3unge, ober 
3umal geringe, £ad)s, Sarbellen, in eine 10-30pro3entige 
Kodjfatyöfung, oft mit einem 3ufat$ oon Salpeter, ein« 
gelegt werben. Dabei entwickeln fid} Diffufionsoorgänge; 
aus bem SIeifd) treten U)a|jer, etwas (Eiweiß, Mineral* 
unb (Ejtraktioftoffe in bie Satyake hinaus, wäh,renb aus 
biefer Sal3 in gelöftem 3uftanbe in bas einbringt. 
Diejes wirb babei gewiffermafoen oon einer bünnen Sal3= 
löfung burd)trönkt, bie fäulnistoibrig wirkt, unb fyält fid) 
banaa} längere 3eit un3erfet$t. Dagegen oerliert bas 
51ei[d) an näfjrtoert nid)t fo oiel, ba& es bebenklid) toäre. 
Hur für längere ausf^Iiegltc^e (Ernährung mit pökelfleijcfy 
würbe ber Derluft an ITTineraU unb (Ejtraktioftoffen unb 
ber oermefyrte Saugen, alt oom Übel (ein; man fjat eine 
3eit lang geglaubt, ben Skorbut ber Seeleute barauf 3U* 
rückfüfjren 3U können. 

©epökeltes Sd)weinefletfd) i|t minbejtens ebenfo 
oerbaulirf) wie frifdjes, aber immerhin kein leid|tes (Be= 
rid)t; gepökelte ®d)jen3unge ift leidjt oerbaulid), geja^ene 
geringe ebenfalls, aber bie je finb für Kranke wegen il)res 
Sal3gef)altes, ber ben tttagen rei3t, nid)t ofjne weiteres 
3U oerwenben, man barf fie nur gut ausgewäffert oerab= 
reiben. Sefjr oiel letdjter oerbaulid) finb bie in geigneter 
IDeije marinierten geringe (f. bie Re3epte). IDegen 
ifyres geringeren S^^reid|tums unb ifjrer 3arteren 5<*f er 
finb bie eingeladenen Sar bellen unb bie grätenlofen 
Silbs ben gefal3enen geringen als Krankenfpeife oor3U= 
3iefjen. Als Iläfyrftoffgeb.alt gibt ITTunk an: 

tüaffer (Eitceig 5<tt mtneralftoffe 

für pö&el|<f)meinefleifcf) 62,6 > 22,3 » 0 8,7 ° o 6,4 °/o 

„ Sa^ering 46,2 „ 18,9 „ 16,9 „ 16,4 „ 

„ Sarbellen 57,8 „ 22,3 „ 2,2 „ 23,7 „ 
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Don ben pro3ent3al)len 6er HTineralftoffe jinb beim 
SdjtDeinefletfd) 5, beim gering 14, bei ben Sarbellen 20 
auf Kod)|al3 3U be3ief)en. flud) bie Sarbellen legt man 
cor bem (Bebraucb, einige Stunben in n)a||er ober in ftark 
getoöfferte tttild). 

Das Räuchern beftet)t barin, bajj man bas gejdjlad)- 
tete, erkaltete unb äufterlid) trockene $Ui\ä) (oon Rtnbem, 
Sdnoeinen, (Bänjen ober gan3e frijdje fjeringe, Haie ober 
£ad)je) in ben Raud) oon Buchen* ober <Eid}enb,ol3 ober 
oon IDadjolberreijig bringt. fjat ber Raud) bie richtige 
Temperatur, |o bringt er in bie Räudjertoare ein unb 
bringt burd) [einen (Behalt an fjol3ef|ig unb Kreofot bas 
(Euoeifj 3um (Berinnen, toäfyrenb jeine IDärme unb ber 
£uft3ug 3ugleid) austrocknenb toirken. 3u ^eifeer Raud| 
bringt bie (Dberflädje jcfynell 3ur (Berinnung unb burcfybringt 
bas 3nnere nidjt gleichmäßig, 3U kalter Raud| trocknet 
nidjt genügenb unb konferoiert besfjalb nidjt. £eiber roirb 
bas Räuchern in neuerer 3eit oielfad) burd) bie fogenannte 
Kalt« ober Sd)nellräud)erei erjetjt, roobei man bas 
5lei|d| nur in ein (5emijdj oon IDajfer, Ijol3ef|ig unb 
H)ad|olberöl ober in eine flbkod)ung oon <Blan3ru& unb 
Kod}|al3 legt ober es toieberfjolt mit Qol3e||ig bejtreidjt. 
Bei biefen Zubereitungen toerben bie inneren tleile md)t 
genügenb burdjbrungen, fo baß fie leid)t in 5äulnis über* 
gel)en unb aud) (onft gefunbfjeitlidje Bebenken enoecken. 
(But geräuchertes 5^ e W f) a * nichts an Itäfjrjtoffen oer* 
loren unb iji aud) für bie Derbaulic^keit nidjt oeränbert. 

(Eine Überfielt über bie 3ufammen|et}ung oon Räudjer* 
roaren geben folgenbe 3af)len oon 3. König: 

entb. (Eimeig 5ett Mineral* 
tDofier ftoffe 

©eräutfjert ©cflenfteiW 47,7 °/o 27,1 °/o 15,4 °/o 10,6 > 

3unge 35,7 °/o 24,3 °/o 31,6 °/o 8,5 > 

Sd}inften 28,1 °/o 24,7 °/o 36,5 °/o 10,5 > 

Ganjebruft 41,4 °/o 21,5 °/o 21,5 °/o 4,6 °/o 

Fjering:(Bücfcling) 69,5 "/o 21,1% 8,5 °/o 1,3 °,o 
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Sdjinken, Speck unb 3unge toerben cr|t gepökelt 
unb bann geräuchert, (Bänjebruft, gering, £ad)s unb Hai 
roerben nur geräubert. Rls leidet oerbaulidj \inb nur 
Schinken, 3unge unb Bückling (toenn er gut, b. f). fri|d) • 
unb nid|t oertrodmet ijt) 3U be3eid)nen. Bei ber ©djfen* 
3unge kann bas Räud|ern unterbleiben, ba |ie nad) Be* 
barf berettet unb für bie Dauer bes Gebrauchs gekodjt 
|ef)r gut aufberoa^rt ©erben kann. 

Sef)r ausgebeizte flnroenbung finbet bas Räudjern 
3ur Konferoierung oon IDürften. Sie beftefjen aus fein* 
3erkleinertem S^if^» mc W Sd)toeine= unb Kalbfleijd), mit 
3u|at$ oon Blut, £unge, £eber, 5 C ^ un & töeu>ür3en, oft 
audj oon Kodjfal3 unb Salpeter ; bie IDurjtmajfe roirb in 
forgfältig gereinigte Därme gefüllt unb barin geräuchert. 
£eiber jpielen Derfäljdjungen mit minbertoertigem Skiför 
3ujat$ oon Ittel)! unb Konjeroierungsmitteln unb mangels 
hafte Sorgfalt bei ber 3ubereitung eine (o grofee Rolle 
bei ber IDurjtfabrikation, bafj man nur IDurjt aus |ef}r 
guten Quellen als unoerbädjtig anjehen barf. 

Sür t>er[d)iebene IDurft aus Rinb* unb Sd)u>eine= 
fleifd} gibt König folgenbe 3ufammenjetjung an: 





IDaffer 


(Ehueift 


5ett 


tTItneralftoffe 


Sd)inftencDurft 


46,9 °/o 


12,9 °/o 


24,4 °/o 


3,3 °/o 


3croclatiDur|t 


24,2 °/o 


23,9 °/o 


45,9 ü /o 


6,0 °/o 


ITlertourjt 


35,4 °/ 0 


19,0 °/ü 


40,8 °/o 


4,8 °/o 


Sranfcf. tDürjtd|cn 


41,8 °o 


12,5 °/o 


39,1 °,o 


3,1 % 


Cebenxmrjt I. Sorte 


48,0 0 o 


15,9 °/o 


26,3 °/o 


2,7 °/o 



fyer erfdjeint befonbers beachtenswert, roeil roenig 
bekannt, bafe bie 3eroelattDur[t unb bie tTTetttourjt 
(ooiel mef)r 5ett enthalten als bie £eberiour|t. (Erotjbem 
n>irb bie 3en>elati»urjt, toenn [ie gut i|t, roie bie (Botfjaer, 
ITTecklenburger, pommerfd)e, fjoljteinifche unb IDe[tfäli|d)e, 
im allgemeinen fefjr gut oertragen unb mufo als ein üor= 
treffliches Häf)rmittel be3eid)net werben. 
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(Eine weitere Sorm ber 5leifd)konferöierung befielt 
barin, baß man (in ben fleifdjreidjen töegenöen oon Süb* 
amerika) frifdjes <Dd)fenfleifd) in Bledjbüdjfen bidjt ein« 
preßt, biefe in 'Sa^roaffer auf 110° C. erfjitjt unb bann 
3ulötet. Das auf biefe Hrt r/ergeftellte Corned beef 
(Pökelod)fenfleifd), fo genannt, toeil mit Kod}fal3 üerfefct) 
enthält burcrjjdjnittlidj: 

55,8 °/o mafjer, 29°/o (Eiweiß, 1l,5°/o Sett, 3,6 °/o mineral* 
ftoffe, ift alfo fcf>r nafyrrjaft, unb öabei i[t es leid)t r>er* 
öaulid). £eiber ijt bie (Einfur/r in Deutfdjlanb 3ur 3eit 
oerboten. 

tttan ijt bar/er jetjt ausfdjließlid) auf bas einrjeimi|crje 
kemferoierte S le ^ angeroiefen. (Es kommen bafür 3roei 
tttetr/oben in 5 ra 9 e , ötc Konferoierung für frühere Seit, 
bie ftd) in jebem fjausr/alt burdjfürjren läßt, nadj bem 
XDeckfcr/en Derfafyren, unb bie fabrikmäßige Konjeroierung, 
bie auf unbefcrjränkte 3eit 3U konferoieren geftattet. 

Das tDeckfcrje üerfarjren beruht auf ber Keim« 
freimadjung beliebiger $pei[en burd) (Eriken in (Blas* 
gefäßen, bie nadj ber erreichten Sterilifierung burd) Gummi* 
fd)eibe unb (Blasbeckel luftbidjt oerfdjloffen bleiben. Das 
Derfafyren ift |o einfad) unb billig, baß es in jebem Jjaus* 
fyalt, aud) in bejd)eibenen bürgerlichen Derr/ältniffen, aus« 
geführt roerben kann. IDarjrfd)einlid) roerben bie geringen 
Rnlage* unb Betriebskoften jcfjr balb burd) bie (Erfparnis 
an oerberbenben Hafyrungsmitteln erfetjt. Die Gebrauch 
anroeifung ift oon ber Jabrik, 3- IDeck, <5efellfd)aft 
m. b. fj., Öflingen, Baben, 3u erhalten unb fcFjr leidjt 
burdtfufürjren. 

Unter ben fabrikmäßig 1) ergef teilten Dauerkon* 
fernen bürfen für bie Krankenkoft bie XDilmkonferoen 
ber £übecker Konferoenf abrik oormals D. f). 
(Earftens befonbere Beachtung oerlangen. (Es ift babei 
nad) einem patentierten Derfarjren oon Dr. meb. Dosquet 
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in Berlin gelungen, bas bei ber Konferoierung 

genau in bem 3uftanbe 3U beioar/ren, roie es com fjerbe 
kommt. IDenn man bar/er bie Dofen ungeöffnet etroa 
10—15 Minuten in kodjenbes IDaffer jtellt unb [ie bann 
mit bem Dofenfdjlüffel öffnet, r/at man jofort eine oöllig 
fertige, frifdifdjmecfcenbe Speife t>or fid). Die Husmar^l 
ift fef)r groft, aufjer 51 e ifä)fP e if en m ^ (Bemüfe, IDilb, 
Ragouts, (Beflügel, töürften, Pafteten, SH^I en ° ua } 
Suppen, pubbings, geftobte (Bemüfe oorrätig. (Eine be* 
fonbere Abteilung ift für Kran kenn oft eingeridjtet, |ie 
enthält einerfeits Cauben, junge Jjür/ner unb Kalbsmild) 
für Kranke 3ubereitet, in flcrjtelbofen, bie für eine ITIarjl* 
3eit reichen, unb in größeren Dofen, anbererfeits tEimbals 
aus Kalbfleifd) ober fjürjnerfleifd) mit 3ufatj oon mel 
5*tt unb (Eiern unb 5feifö e i n l a 9 e ; &i e l e Gimbals [inb 
fer/r leidet oerbaulid), roorjlfdjmeckenb unb reid) anHär/r* 
jtoffen unb gan3 be[onbers als erfte unb unbebenklid)e 
Sleifdjnarjrung für tttagen* unb Sieberkranke, bei tEr/pr/us, 
Darm« unb Bauä}fellent3ünbungen, tHagengefdjtoür unb 
Sdjroinbfudjt beregnet. (Es empfiehlt fid), bie Preislifte 
t>on ber 5<*brtk kommen 3U laffen. 

Anhang, lielmfpelfen, Gallerten. 

Da in Dielen Krankheiten bas Derbauungsoermögen 
für (Eiroeift r/erabgefetjt ift, roär/renb gleid)3eitig, 3. B. 
fcurd) S'xtbtx, ber (EitDeifoerfall im Körper err/örjt ift, r/aben 
alle IHittel großen IDert, bie im StofftDecf)fel für bas CEi= 
toeife eintreten können. IDir l)aben bereits bie £eimftoffe 
als (Eitoei&fparmittel (S. 13) enoär/nt. 3n geringer HTenge 
finb fie, ba bie Binbegeroebsr/üllen ber 5leifd)fafern beim 
Kodden in £eim übergeben, in ber 5kifcrjbrüf)e entfjalten. 
5ür bie Krankenkücrje geroinnt man Ieimreid|ere Speifen 
burd) Ruskodjen oon teilen bes Sd)lad)tDief)s, bie fonft 
toenig Küdjenroert f)aben: Kalbskopf unb Kalbsfü&e, 
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Sdjtöeinsorjren unb Sdjroeinsfüfje, (Dd)(enmaul unb <Dd)jen= 
|d)rDart3. 3n 6er Küdje ber oberen 3ermtau(enb oer* 
toenbet man aud| fjaufenblafe, bie Blafe eines B)olga= 
fifdjes, unb bie inbifd)en Dogelnefter. (Einen billigen, 
fertig käuflichen £eim[toff (teilt bie (Belatine bes fjanbels 
bar. 3n managen töegenben merben aud) beftimmte 
Sdjneckenarten 3ur Bereitung letmreidjer Speifen benutzt. 

Die leimreid|en Speijen führen in ber Küdje oer* 
(djiebene ttamen: (Ballert, $ul3, (Belee, Rfpic, 3 US ufa.; 
bie Re3epte (inb unter biejen Hamen nad)3ufef}en. Den 
meijten ijt im reinen 3u(tanbe ein etwas faber töefdmiack 
eigen, ber 3roeckmäj5ig burd) 3ufatj oon tttaggis IDür3e, 
5leifd)e£trakt ober Pflan3enfäuren oerbeffert toirb. 3n 
biefem Sinne [inb aud) bie oerjdjiebenen $rud)tgelees roert* 
ooll. Hud) $al3fäure, ben normalen Bejtanbteil bes ner= 
bauenben ITTagenfaftes, kann man oft mit Dorteil 3ujet}en. 

3. Gier. 

(Ein toidjtiges unb roegen [eines lDol)lgefd)maAes 
beliebtes ttar/rungsmittel (teilen bie (Eier mancher Dögel 
bar. $ür getoöljnlid) kommen nur bie fjüfjnereier in 
5rage, ba bie (Eier oon (Bänfen, (Enten, Pfauen, TTTöoen 
unb Hibben ntdjt immer unb überall 3U fjaben unb mei(t 
aud) (o teuer (inb, bajj (ie nur als Delikate((e gelten 
können. 

Das f)ürmerei roiegt etroa 45—70, burd)(d}nittlid) 
51 g, roooon etroa 6 g auf bie Schale, 29 g (58°/o) 
auf bas IDeifoe, 16 g (31°/o) auf 6as (Belbe bes (Eies 
kommen. Der ttäfjrftoffgerjalt ijt etroa folgenber: 

tDafjer (Euoeifc 5ett IKineralftoffe 
<Eteru>ei& 86,2 °/o 10,1 °/o 0,14 °/o 0,7 u o 
(Eigelb 47,5 °/o 17,5 °/o 33,3 °/o 1,7 °/o 

Das (Belbe ift bem IDei&en al(o burd) ben geringeren 
tDa((erger)alt unb ben größeren Reidjtum an (Eitoeifo unb 
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Seit ertjeblid) überlegen. Die S^rbe bes (Eigelbs beruht 
(ebenfo tote bic Röte bes Blutes) auf einer (Eijenoerbin» 
bung. 3m gan3en enthalten bei einem (Ei bas IDeifte 
ettoa 3 g (Ettoeifj, bas (Selbe 3 g (Eicoetg unb 5 g S^tt. 
(Ein (Ei kommt bamit etroa bem närjnoert oon 35 g 
fettem Sleifd) ober 150 g ITtild} (beren 3uckergeb,alt nidjt 
geregnet) gleid). Um ben (Bejamteitoeiftbebarf b*$ Henfdjen 
mit f)üf)nereiern 3U bedien, müfrte man bertn 18 <-i2Q für 
einen (Tag rennen ; ber 5*ttbebarf roäre mit bie^r ÜTenge 
nod} nidjt einmal gan3 gebeckt, tttan jietjt, roie oerfcefjrt 
es i|t, roenn lRenfd)en, bie einer reid)lid)en (Ernährung 
bebürfen, oon 3toct (Eiern täglid) IDunber ertoarten. 3™™*** 
f)in i|t bas (Ei als ein roertooller Beitrag an leidjt oer* 
baulidjen Härjrjtoffen 3u betrauten. 

5ür ben IDert ber (Eier als (Benufmtittel i|t fct>r 
toid|tig, ba& [ie frifd) |inb. Da man auf bie Derfidjerungen 
ber Qänbler nitf)t immer Diel geben kann, i|t es toert« 
ooll, einige proben 3U kennen, bie ein einigermaßen 
(toteres eigenes Urteil ermögltdjen. Hm toidjtigften i|t 
bie probe, baß nur fri[d)e (Eier transparent erfdjeinen, 
toenn man in einem bunklen Räume ein £id)t bafu'nter 
f)ält. 5rijd)e (Eier jinken im IDa|[er unter, oerborbene 
nid)t, bagegen [inb unoerborbene konferoierte (Eier eben« 
falls |d)ioerer als D)a||er. Das jidjerfte Kenn3eid)en er« 
geben allerbings erft Rusferjen, (Berud) unb (Be|d)mack 
bes geöffneten (Eies. U)as nidjt gan3 tabellos ijt, muß 
natürlid) oon bem (Bebraud) in ber Krankenjtube aus= 
gejd)lo(|en roerben. 3m U)inter, too bie rjütjner toenig 
legen, [inb frifd)e (Eier oft nidjt 3u erhalten, unb bie in 
Kalkroaffer ober in $al3toa[[er gelegten, mit £einöl, (Bummi 
unb bergl. bejtrid)enen ober in R(d)e, Sägefpänen, (Eorf* 
muH, J)ol3toolle ufto. aufbewahrten fjaben niemals einen 
tabellofen (Befdjmack. (Eine ber bejten Rufberoafjrungs* 
arten ift nod) bie oon löiel: Die (Eier roerben rein ge* 
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u>afd)en unb in eine $ali3i}ljäurelöfung (5 g auf 1 £iter) 
auf eine fyalbe Stunbe eingelegt unb bann mit ben Spitjen 
auf trocknen Sanb gejtellt. ITtinbeftens jebe U)od|e ein* 
mal müffen jie umgekehrt, auf bie anbere Spitje gejtellt, 
roerben. 

Rofye (Eier aus ber Schale 3U faugen, roie Diele 
aus Rberglauben an eine befonbers gute IDirkung biefes 
Derfafjrens tun, ift un3iDeAmäfeig r roeil man babei leidet 
ein unqefunbes ober oerborbenes ertoijd}en kann. Da* 
gegen kann man ben 3nr)alt geöffneter (Eier, ben man 
als gut befunben fyat, otme Bebenken rofy mit IDaffer 
ober mit Sal3 ober mit 3ucker oerrübjen ober 3U Sdjaum 
fcfylagen unb fo genießen laffen (oergl. ben Re3eptteil). 
Utan kann ba3u aud) nur bas (Belbe ober, roenn man 
ben Settgefyalt 3U oermeiben tDünfdjt, nur bas XDeifje be* 
nutjen. Das IDeifee mit einem EDafferglafe coli lauen 
ID affers forgfam t>errirt)rt unb mit oier (Teelöffeln ooll 
geftofcenen Dückers oerfetjt, gibt ben in akuten 5te& er = 
krankljeiten unb namentlich bei Bred)burd)fall ber Kinber 
mit Red)t gefegten (Eiertrank ((Eierroeißtoaffer). 
Hud) bie einfädle Dermifd)ung t>on rorjem (Ei ober (Eigelb 
mit Htild), Kaffee, Bier ufro. toirb tuelfad) benutjt unb 
ift empfehlenswert. Dielfad) lägt man rofyes (Ei in kodjenbe 
5leifd)brül)e ober Suppen einträufeln, fo baß flockige <5e= 
rinnfei entftefjen, bie leidjt oerbaulid) finb. hierbei b,aben 
nur es fd)on nidjt mefjr mit rof>em (Ei 3U tun. 

3um Ko^en in ber Schale follen, ba immer etwas 
oon bem Kod)n>affer in bas (Ei einbringt, ftets fauber ge* 
tt>afd)ene (Eier unb reines töaffer genommen roerben. ITTan 
[efct bie (Eier, bamit fie nid|t 3erfpringen, mit lauem IDaffer 
an, bringt es 3um Kod)en unb ehielt bann in brei Uli* 
nuten gan3 roeid)e, in oier tTtinuten wachsweiche, in 5 
ITtinuten l)arte (Eier. Die 3eitbauer ift übrigens je nach 
bem Riter ber (Eier etwas oerfd)ieben, alfo nicht gan3 
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genau 311 bejttmmen. Snfd}c (Eier |cf)etnen am |<f)nell|ten 
3U gerinnen. Die Derbaulicfjfteit ift bei roeid)en, r/alb= 
toeid)en unb garten (Eiern genau biefelbe, roenn man nur 
bafür jorgt, baff bas r/artgekod)te (Ei fein 3errieben ober 
in feine Sdjeiben 3er|d)nitten unb gut gekaut roirb. Die 
ntagenbejdjroerben nad) bem ©enie^en oon garten (Eiern 
rühren immer nur baoon r)er, baß man jie nidjt fein genug 
3erkleinert r/at. (Es ijt bas gerabe fo, als ob man un* 
3erlegte $lei|cf)[tü<ke oer|cf)lucken toollte. 

£eidjt oerbaulid) (inb roegen ber feinen Derteilung 
unb £odterung ber Ceile bie Rühreier, bie ©meierten unb 
Souffles, beren Bereitung im He3eptteil angegeben ijt, 
bagegen (inb gebotene (Eier roegen bes 5 et treid|tums 
eine weniger leicrjte Speife. 

Rufoer ben üogeleiern roerben auä) $ i f d) c t c r gern 
genojjen, teils als 3ugabe bei 5^9 e ^ * cn: ocr Rogen 
ber eßbaren Stftyt w ober mit biefen gekodjt roirb; 
er enthält beim Karpfen 64°/o IDaffcr, 14% (Eitociß, 
6°/o 5ett, 0,8 °/o tttineralftoffe, (terjt alfo ben Dogeleiern 
an Här/rtoert |efjr nar/e unb i|t leidjt oerbauliä}. Der 
Kaoiar, ber eingeladene Rogen com Raufen , Stör, 
$d)erg unb Sterlett, roirb l)auptjäd)lidj als (Benuftmittel 
oerroenbet. (Er enthält 48 °/o n)a||er, 30°/o (Eiroeifj, 14°/o 
Jett, 7°/o tttineralftoffe (außer Kodrfad). 

Der feinjte Kaoiar ijt ber rujfifdje unb baoon roieber 
ber befte ber gan3 [abroad) gefallene, (ogenannte unge- 
ladene, graue Beluga tttalo||olkaoiar, tüooon bas Pfunb 
13-20 tltk. koftet. ttäd)|t ir/m jter/t ber gefallene groß* 
körnige fdiroa^e Hftradjankaoiar, oiel weniger jdjmaaV 
tjaft i|t ber beut|d)e (Elbkaoiar. Der gefa^ene Kaoiar 
enthält ettoa 6 °/o Kodjfad unb kann |d)on besrjalb nid)t 
in größerer Wenge geno||en toerben. (Er hoftet 1 /2- , /a 
mal fooiel roie ber ru||i|d|e. 
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IL «jSaljruno^niittel au£ bem ^fiansenrefd). 

tDärjrenb bie Rarjrungsmittel aus bem ILierreid), roie 
toir gefefyen fyaben, an tlärjrjtoffen oorroiegenb (EitDeifo 
(oöcr £eim), $tt\, nTitteraljtoffe unb lDa||er, bagegen jetjr 
wenig KoI)Icf)i)bratc (ogl. S. 14) enthalten unb arm an 
folgen Stoffen finb, bie für bie (Ernährung nichts be* 
beuten, fjaben mir bie narjrungsmittel aus bem Pflan3en= 
reid) u>e|entlidj als Präger oon Korjlerjtjbraten 3U 
betrauten, mit einer oer(d)ieben reid)lid)en Beimengung 
unr>erbaulid)er Stoffe, bie einen fjaupttetl ber fejten Hus* 
{Reibungen bes Körpers ausmachen. Hur in managen 
pflan3lid)en Harjrungsmitteln ift Sett in bead)tensroerter 
ITTenge tnttialtin; bas (Eiroeifc tritt an tttenge meijt 
gegen ben Reichtum an Kor)ler)r/braten (tarn 3urü<k, unb 
{eine Ausnutzung ijt n>e|entlid) unvollkommener als beim 
tierijdjen (EttDeijj. Die Ur[ad)en finb fyauptfädjlid) in ber 
Dermengung unb Umhüllung mit unoerbaulicrjen Stoffen 
3U judjen, ber Itärjnoert ijt im (brunbe bei beiben (Eitoeifc 
arten gleid). Die Zubereitung ber Speifen aus bem 
Pflan3enreid) r)at besfyalb eine toid)tige Hufgabe barin, 
ir)re Härjrjtoffe 3U erjdjliefeen, jo bafe (ie ber Derbauung 
3ugänglid) roerben. 

L ©etreidekörner und ITlehl. 

Das ein3elne (BetreibefamenRorn 3eigt auf bem Dura> 
[dmitt für bas blofte Rüge einen toeifoen Kern unb eine 
etroas bunhlere Ranbfd)td)t. Die mihrofltopifd}e Betrad)= 
tung lerjrt, bafc ber Kern aus 3al)lreid)en 3ellen bejterjt, 
bie mit feinen Körndjen gefüllt finb ; bie Körnten (inb 
Stärkemehl, ein Korjlef)t)brat, ifjre Ejülle enthält ebenjo 
roie bie 3ellenroanbung etroas Kleber, eine (Eiroeifjart. 
Die Ranb|d)id)t ober t)ülle ber Körner fc%t jid), roie 
bas tTtikrofkop 3eigt, aus brei Sdjidjten 3ufammen; baoon 
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bejterjt bie äuftere toe[entlich aus 3elIulo|e, einem für 
bie men|d)ltd|en ITahrungsjäfte un3ugänglid)en Stoffe (6er 
3. B. ben (Brunbjtoff bes r)ol3es bilbet); bie innerjte 
$d)td)t i(t bagegen reich an Kleber. 

Beim Utahlen kann man 3unäd)jt burd} grobe Walsen 
ober lttür/l(teine, bie roeit ooneinanber jter/en, bie Körner 
3erbrechen (fdjroten), um (ie bann als Diehfutter 3U oer* 
toenben. 5ür ben menfcrjlicfyen (Benufe fdjlägt man ba* 
gegen burd) enger gejtellte IDal3en bie Jjülle bes Korns 
ab unb entfernt bieje gröberen Rufoenteile, bie Kleie, 
burd) beuteiförmige Siebe (beuteln). Den 3urückbleibenben 
(Teil bes Korns be3eid)net man je nad) ber 5 e inr/eit 
3erreibung als (Braupen, (Brütje unb ITT c f> I *). Durd) 
immer feinere 3erreibung mit nadjfolgenbem Rusjieben 
erhält man immer feinere ITTcI)Iforten. ITTit ber Kleie i(t 
ber größte (Teil bes im Korn enthaltenen Klebers ent* 
fernt toorben; ber im 3nnern bes Korns enthaltene Reft 
bleibt aud) beim feinjten ITtaf)Ien barin, kann aber 
bei IDei3en* unb Reismehl (unb bei Kartoffelmehl) burd) 
Husfd)lemmen mit XDafjer, worin er fid) lö|t, ebenfalls 
ausge|d)ieben toerben, roorauf nun bas kleberloje Satj* 
mefjl, Stärkemehl, 3urückbleibt. Rus biefem Iaffen jidj 
3toar Sanbtorten unb bergleid)en beretten, aber kein 
eigentlicher XL et g r oielmehr ift für biefen ber in IDafier 
3U einer 3öhen, klebrigen HTa|[e aufquellen be Kleber um 
entbehrlich. Htan erhält ihn natürlich gern |d)on roegen 
feiner Bebeutung als (Eimeifekörper. 

Das Ittel)! ijt im rohen Sujtanbe ben menfd)lid)en 
Derbauungjäften |d)tDer 3ugänglid) unb roirb beshalb 
für ben (Benufc jo 3ubereitet, baff burch (Eriken einer 
irti|d)ung oon lTCef)l unb IDa||er bie fjüllen ber Stärke» 
körnten 3erfprengt werben unb bie Stärke aufquillt unb 

*) 3m allgemeinen roeröen (Braupen nur aus (Berfte, (Brüfce 
aus Jjafer unb f)irje bargejtellt. 

T> 0 x n b I a t lj , Diätetildjes Kodjbudj . 2. Huf I. 6 
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3um Ceti in Kleifter (Dertrin) übergeführt toirb. Diefer 
Dorgang ooltyefyt fid} 3. B. bei ber Bereitung von ITTef)!* 
Juppe unb ITterjlbrei. Bei ber Brotbereitung kommt nod) 
etroas anberes f)in3u; man fud)t ben aus ltter/1 unb 
IDaffer angerührten (Ceig 3U lockern, inbem man (Bas* 
blässen barin entwickelt, bie ber 3äf)e madjenbe, 
„backenbe" Kleberger/alt in bem (Eeige feft^ält. 

Hm fjäufigften toirö bie (Basenttoickelung burdj fjefe, 
eine Sprofepi^art, erreicht. Htan mengt 3unäd)ft tTTet}! 
mit toarmem IDaffer unb lägt biefen Ceig bei 33° C. 
jterjen; babei gefjt burd) ein in ben (Betreibekörnern ent* 
Kattenes biaftatifdjes 5*nnent ((Eerealin) bie Stärke teil« 
roeife in Dejtrin unb ITtaltofe (ITCafoucker) über. Dann 
fetjt man Ijefe, entroeber in ber oerr/ältnismäjjig reinen 
Sorm ber prefer/efe ober in ber unreineren bes Sauer* 
teigs 3U, unb baburdj gerät bie Ittaltoje in (Bärung. 
Sie enttoickelt babei reichlich Kofjlenfäure, beren (Bas* 
blafen ben Ceig auftreiben, aujjerbem etroas Rlkor/ol, 
ber beim Backen in bie £uft cnttDeidjt. Die UTenge bes 
entroeidjenben Alkohols ift für £onbon auf järjrlid} 
13 tttillionen £iter im Wext oon 5—6 tttillionen ITtark 
gefd}ätjt roorberi. Beim Sauerteig entfielen nebenher burd} 
Bakterienroirkung nod) tttilcrjfäure unb (Effigfäure (bafyer 
faures Brot). Statt r)efe unb Sauerteig kann man nad) 
£iebigs Dorgang aud) künftlidje Backpuloer oertoenben, 
3. B. bas r)orsforb*£iebigfd)e Backpuloer aus pf)ospl)or= 
[aurem Kalk unb boppeltkor/lenfaurem ttatron, ober bas 
oortrefflid)e (Detkerfdje Backpuloer ober aud) Pottafdje 
(korjlenf auresKali), r)trjd}rjornfal3 (kor/lenfauresRmmonium) 
ober bie fogenannte Scrmellfyefe (IDeinfteinfäure unb kohlen* 
faures Itatron), bie fämtlid) beim (Erroärmen mit IDaffer 
ifjre Korjlenfäure db^ben. Der (Eeig toirö r/ierburd} 
ebenfogut roie burd} Hefegärung gelockert, unb Hebcn= 
gärungen, bie ben tttagen beläftigen könnten, bleiben 
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aus, fo baf$ bie mit Backpuloer bereiteten (Bebäcfce für bie 
Krankenkoft manche Do^üge haben. Der (Be[d)mack bleibt 
alleröings , gerabe toegen bes Rusbleibens bakterieller 
3erfetjungen, r/inter bem bes fjefegebäcks etwas 3urück, 
i[t aber {ebenfalls rein unb angenehm. (Ein tEeig, ber 
otel (Eiroeifj enthält, roirb burd) bie Derbampfung bes 
barin befinblid)en IDaffers genügenb gelockert (<5rar/am* 
brot); ebenjo ift bie 3äfje (Eitoeiftmaffe imftanbe, toenn 
(ie 3U Sd)nee gefdjlagen ift r bie öartn oerteilten £uft* 
bläsd)en aud) beim Backen 3itrücft3uf) alten (Baifers u. bgl.). 

Der reiche (Eiroeiftgehalt ber äußeren Sd)id)ten bes 
(Betreibekorns hat 3uer|t 3uftusoon£iebig oeranlafct, in 
feinen „(Efjemifd^en Briefen" (1844) bie Hbfonberung ber 
Kleie oon bem Backmef)l für unoernünftig 3U erklären. 
3n lDirklid)keit ift aber, roenigfiens bei ber gegenwärtigen 
Bereitung, bas (Eiroetfj ber Kleie roegen feiner unburd)* 
bringlid)en 3elluloferjüllen für bie menfd)Iidjen Derb auungs* 
organe verloren, unb aufjerbem fyat bie 3ellulofe bie 
unangenehme (Eigenfd)aft, burd) ir/re blofee Beimengung 
bie aufnähme anberer, gelöfter Ha^rungsftoffe l)erab3U* 
fetjen. Hus biefem (Brunbe finb bie ofjne Hbfonberung 
ber Kleie fjergeftellten Kommiß unb Schrotbrote, pumper* 
nickel ufro. trotj bes größeren (£itDeigger)aIts burdjaus 
nid)t nahrhafter als bie (Bebäcfee aus reinem Itter/!. 3h r 
IDert befter/t in etroas anberem: fie finb (Benu&mittel, fie 
bringen bem Ittagen eine 3ur Sättigung bes (Befunben 
erroünfd)te Ittaffe, unb enblid) erhöhen fie burd) bie reid)= 
liehen Rückftänbe bie Ittaffe bes Darminhaltes unb treiben 
biefen baburd) med)anifd) roeiter. Das (Brar/ambrot hat 
toegen feiner befonberen Bereitung nod) ben Dorteil, burd)* 
aus fäurefrei 3U fein, unb roirb besfjalb oon empfinb* 
liehen Ittägen manchmal befonbers gut ©ertragen. 

Durd) bie Badtr/ifce roerben bie r)efepil3e, bie Bäk« 
terien unb bie Diaftafe bes feiges 3erftört, bie Stärke 

6* 
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teils in Kleijter, teils in Dejtrin unb (Bummi üenoanbelt, 
bas (Eiroeife gerinnt, unb ein (Eeil bes 3uge|etjten H)a||ers 
©erbampft. Die Rär/rftoffüerrjältnifje oor unb nadj bem 
Ba&en ergeben ftd) am beften aus folgenber 3u|ammcn= 
(tellung (mit Königf d)en 3af)len): 





tDaijer 






noifie« 


-lellulofe minerfl 










Ijnütatc 




jtoffe 


Roggenkorn 


15,3 


11,5 


1,8 


67,8 


2,0 


1,8 


„ mefjl 


13,7 


11,5 


2,1 


69,7 


1,6 


1,4 


„ brot 


42,3 


6,1 


0,4 


49,2 


0,5 


1,5 


Kommißbrot 


36,7 


7,5 


0,5 


49,4 


1,5 


1,5 


PumperniÄel 


43,4 


7,7 


1,5 


45,1 


0,9 


1,4 


U)ei3enRorn 


13,6 


12,4 


1,8 


67,9 


2,5 


1,8 


U)et3enmeI)I grob 


12,7 


11,8 


1,4 


72,2 


1,0 


1,0 




13,3 


10,2 


0,9 


74,8 


0,3 


0,5 


tDei3enbrot, gröber. 40,5 


6,2 


0,4 


51,1 


0,6 


1,2 


„ feiner. 


35,6 


7,1 


0,2 


55,1 


0,3 


1,1 


Semmel 


28,6 


9,6 


1,0 


58,5 


0,3 


1,0 


3ir>ieback 


13,3 


8,6 


1,0 


75,1 


0,6 


1,4 


Kahes 


9,6 


11,0 


4,6 


73,3 




1,5 



tDic jerjon in biefer Über|id)t angebeutet, roerben 
Kommißbrot (unb bas trjm narjejter/enbe Sd)iDar3brot 
Itorbbeut(d)lanbs) unb Pumpernickel aus Roggenmef)I, 
EDeijjbrot, Semmel, Sroiebadt unb Kakes aus IDei3enmef)l 
bereitet. Das gctDör)nIidjc (Braubrot befterjt aus gemijcfjtem 
Roggen* unb tDei3enmef)l [amt ber Kleie. Das mit 
Sauerteig bereitete Brot ift bejonbers bunkel, roeil bie 
Säuren bes feiges ben Kleber bräunlid) färben. 

Das feinere K)ei3enbrot unb bie Semmel Derbanken 
ifyren r/ör/eren (Eiroeiftgerjalt rjauptfädjlicrf einem ITTild)* 
3u[at$e 3U irjrem £eig. Hatürlid) i[t bies (Eitoeift für bie 
(Ernährung fcr)r toertooll. 3n ber TEat roerben nur 15 
bis 20°/o baoon ungenutzt roieber ausgefdjieben, vom (Ei« 
roeifo bes PumperniÄels 40-45° o. Don ben Kol)le= 
f)i)braten bes IDei3enbrotes bleiben nur 2°/n unausgenu^t, 
Don benen bes Roggenbrotes etroa 5°/o, beim Pumper* 
nickel 10 ft /o unb nod} merjr. RTittelfeines Roggenbrot 
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mit feb/r fein gemahlener Kleie roirb nad) Uffelmann 
tnsgefamt bis auf 10°/o oerbaut. Die Derbaulid)keit 
ber mit Ba&pufoer bereiteten (Bebäcke ijt md)t J)öf)cr als 
bie ber fjefegebä&e. 

Der IDafferger/alt bes Brotes bleibt bei 3roedtmäfjiger 
Rufberoar/rung (am beften in gut fd)ließenben Bled)gefäßen) 
längere 3eit unoeränbert; ber fdjon früh auftretenbe alt* 
ba&ene (Befdmtack ijt nidjt burd) Rustrocknen bebingt, 
benn er lägt fid), namentlid) bei Semmeln, burd) mäßiges 
(Erroärmen (ca. 70° C) in oerfd)lo|fenen Behältern roieber 
befeitigen, roas bei roirklid) trodtenem (Bebädt unmöglid) 
ift. Die Krufte, ein Über3ug uon Stärkegummi, bas bem 
6etm Backen oerbunftenben tDaffer nid)t folgen kann, 
hält bie Rustrocknung 3urück; ttjr (Bummi ijt burd) bie 
rjitje 3um TEeil in Röfaucker unb anbere Röjtjtoffe oer= 
roanbelt, bie ben müßigen (Befd)mack ber Krujte bewirken. 
Sie ift bekanntlich roegen ihrer Seligkeit fdjroerer 3U 3er» 
kleinern als bie Krume bes (Bebädts unb aud) roegen 
ihres nur Ifalb fo großen IDaffergehaltes jd|roerer 3U 
oerbauen. 

Der tDert bes Brotes für bie (Ernährung liegt, roie 
bie mitgeteilten 3ahlen lehren, ^auptfac^Itd} in feinem 
(Behalt an Kof)leht)braten. Der geringe Settger/alt fällt 
praktifd) gar nid)t ins (Beroid)t, unb bie (Eiroeißmenge 
bebarf jebenfalls einer geroid)tigen (Ergän3ung, um ben 
Rnforöerungen 3U genügen. (Erft 5 Pfunb bes geroörm* 
lid)en Brotes ergeben ben täglichen (Eiroeißbebarf eines 
(ErtDad)fenen. Iftan hat beshalb immer roieber oerfud)t, 
öen <Eiroeißgef)alt burd) Beimifd|ung oon UTaismehl, 
(Erbfcnmehl ufro. 3um Brotmehl 3U erhöhen, aber ber 
(Befcr)madt biefer (Er3eugniffe roar unbefriebigenb. fjat 
man kein befonbers forgfältig bereitetes (Bebädt 3ur Der* 
fügung, fo muß man fid) jebenfalls an bie leichteren 
Arten galten; in ber Derbaulidjkeit folgen fid) ber Reihe 



Digitized by Google 



86 



Dritter flbjdjnitt. 



nad) : IDet3en3iDiebac&, Kakes (bieje erjt an 3tocitcr Stelle, 
toeil |te toeniger IDaffer unb merjr 5 el * a ^ s oer 3roieback 
entfallen), tDei3enjemmel, IDei3enbrot, gemifdjtes TDei3en* 
unb Roggenbrot, Roggenbrot, Kommißbrot, Pumpernickel. 
Bei allen (Bebäcken ijt 3U beachten, baß fie in bem 3u* 
jtanbe, roie fie aus bem (Dfen kommen, jdjroer oerbaulid) 
(inb, toal)rfd)einlid), roeil bie bann nod) ferjr feuchten unb 
feft 3ujammenrjaftenben (Teile ben üerbauungjäften jdjrDer 
3ugänglid) (inb, ärjnlid) toie mir es für bie f)artgekod)ten 
(Eier angegeben rjaben (ogl. S. 79). Aus ärjnlicrjem (5runbe 
muß audj ber rjarte 3roieback gut gekaut ober (onftroic 
3erhleinert ober erroeid)t roerben, um nid|t burd) jeine 
raupen, garten (Teile bie ITtagenroanb 3U beläftigen. tDenn 
man im (Begenfa| 3U bem frifdjen, nod) roarmen Brote 
bas altbackene Brot 3um (Benuß empfiehlt, |o i(t barunter 
^ebenfalls nid|t überaltes, oertrodmetes Brot 3U oerjtefjen, 
benn bies ijt ebenjo fdjroer t>erbaulid|. Beim (Ejfen aller 
(Bebäcke ijt ber größte tDert barauf 3U legen, baß [ie im 
Iltunbe grünblid) gekaut unb auf biefe tDeije gut mit 
Speidjel burdjfetjt roerben, benn ber Speidjel liefert einen 
ber tt>id)tigften Stoffe, um Kof)lef|t)brate 3U oerbauen. 

Die feinen (Bebäcke, bie in ber Küdje bes (Bejunben 
roefentlid} als (Benußmittel tjergeftellt roerben, [inb für 
Kranke im allgemeinen mit Dorfidjt auf3unerjmen. Be= 
jonbers gilt bas oon Konbitorroaren, (Torten, (Dbjtkucrjen, 
Sd)mal3= unb Buttergebäck unb meijt aud) uon pajteten. 
Hlle bieje (Bebäcke r/aben enttoeber 3U oiel 3ucker, ober 
3U oiel Jett, um Kranken gut 3U bekommen. Dagegen 
finb gute Biskuits, aus ITtcr>l, 3ucker unb (Eierjdjnee 
(ogl. S. 83) bereitet, mit etoa 12% (Eiroeiß, 7,5 °/o Jett, 
36,4 °/o 3ucker, 32,3% anberen Kor/leh/r/braten unb 1% 
ITTineraljtoffen, unb oon frijcb, 3U genießenben 3uberei= 
tungen bie einfadjen (Bries* unb Reisaufläufe fc^r 3U 
empfehlen, üorausgefetjt, baß fie gut „aufgegangen", aljo 
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burd) bic entwickelten (Bafe gleid)mäfeig gelockert finb. 
Die pubbings enthalten bagegen gewöhnlich fo t>iel 
Seit unb (Betoü^e, bafe fie bert tttagen leidet bcläjtigen. 

Rnbere toertoolle tITehl3ubereitungen finb bic Itubcln 
in ihren oerfdjiebenen Arten (5abennubeln, Sternnubeln, 
HTakkaroni ufto.), bie aus lDei3enmehl mit IDaffer, oiel= 
fad) unter 3ufat$ oon (Eigelb unb Butter ober 5ett, be* 
reitet werben. Den käuflichen ift allerbings nid)t immer 
gan3 3U trauen. Die burd) bas Preffen bes feiges fjer* 
beigeführte 5*ftigkeit ihres (Befüges wirb burd) bas Kod)en 
mit IDaffer ober S^^^^^e wieber ausgeglichen, unb 
jie finb nachher feljr leidjt oerbaulid). Hn näljrwert 
ftehen fie bem U3ei3enbrot am näd)ften. 

Die oerfdjiebenen Arten ber Klöfee, Knöbel unb 
Spätzle finb mei[t burd) ihren Reichtum an S e ^ un & 
aud) wof)l an lDür3en, oielfad) aud) fdjon burd) iljre 
lanbesüblidje Seftigkeit ober 3äf)igkeit, ber Krankenkoft 
entgegen. 

tDir haben bereits feur3 erwähnt, bafe burd) Kodden 
oon (Betreibemehl mit IDaffer bie Stärkekörnchen aufquellen 
unb bie Stärke 3um XEeil in löslichen Kleifter (Dextrin) 
umgewanbelt wirb. Die jo bereiteten ITC eh Ifuppen ober 
IDafjer|uppen roerben oon alters her in ber Krankenkojt 
oiel oerwenbet. Hllerbings lei|ten [ie im (Brunbe nicht 
üiel mehr, als bafe [ie bem Körper warmes EDaffer in 
leiblich fdjmackhafter $oxm 3uführen. ITTan barf fid) ba= 
her nid)t einbilben, bafe fie ein Hahrungsmittel feien. 
Hm meiften roerben (Berftengraupen unb {jafergrütje oer* 
wenbet; beim Kod)en mit IDaffer werben fie burd) Um* 
wanblung ihres Stärkemehls unb Klebers fdjleimig: 
(Berftenfdjleim unb tjaferfdjleim (aud) ^aferfeim 
genannt). U)ill man fie nahrhaft machen, fo gefd)ieht 
bas, inbem man fie mit (Eigelb oerrührt ober künft* 
lid)e Itährftoffe barin auflöft (Somatofe, Roborat ufto.). 



Digitized by Google 



88 



Dritter flbfdjnitt. 



Sd|on bei ber Brotbereitung fyctben mir 5as biajta* 
tijd^eSermentöer (Betreibekörner kennen gelernt. UTan 
oerftefjt barunter einen roeijjlidjen Stoff, ber fidj 
beim Keimen bes (Betreibe jamens an einer Stelle bes 
Keimes aus bem Kleber bilbet. Diefe Diaftafe fyat bie 
(Eigenfdjaft, bie Stärke bes Korns in Dejtrin unb IITaltofe, 
3roei 3uckerarten, 3U oerroanbeln. Hm tjäufigften roirb 
bies Derfafyren bei ber (Berfte angeroenbet, namentlidj 
3um 3toe&e ber Bierbereitung. Die (Berjte toirb mit 
IDaffer getränkt, quillt babei ettoas unb fängt nun an, 
fid) 3U erioärmen unb 3U keimen. IDenn ber Keim etroa 
bie £änge bes Samenkorns erreidjt fjat, bringt man tb,n 
burd) (Eroämen an ber £uft ober in bejonberen Dörroor* 
Haftungen (ttta^barre) 3um flbfterben. Das nun burd) 
feinen 3udtergef)alt füg fdjmeckenbe Korn nennt man 
lttal3. Aus biefem kann man bann auf oerfdjiebene 
Hrten bie ttärjrftoffe r/eraus3ief)en: ITC al 3 ejtr akt. Die 
käuflidjen tttal3 ejtr akte enthalten ettoa 
3— 5°/c (Eitoeife, 30— 50°/o Dejtrin, 30-40°/o ITtaltoje, 

l-3°/o ITäl)r|al3e unb 20-30°/o IDaffer. 
Das tMfdje ITta^eftrakt enthält nad) König 2,5— 3 n /o 
Rlkofyol, ift alfo als Bier, nidjt als lTTal3e£trakt im ge* 
u)ö^nlid|en Sinne 3U betrad)ten. (Ein (dnaad) alkofjoltfdjes 
Iltal3bier oon großem lläfyrgefjalt ift bas Bremer See« 
f afjrtsbier, bas nur 0,3 °/o Hlkoljol, aber 45°/o nafyr* 
fyaften CEjtrakt enthält unb babei fefyr n>ol)lfd)medtenb ift. 
Die Hettelbe&fd)e Braunfdjtoeiger Doppelfayiffs* 
ITtumme enthält gar keinen fllkofyol, 54°/o (Extrakt, 
41 °/o Dejtrin. 

Die Kofflefjrjbrate, bie burdjfdmittlid) 75 °/o bes UTal^ 
ejtraktes bilben, finb löslia) unb können ofme weitere 
3ubereitung unb offne H)affer3ufafc genoffen werben, er« 
lauben alfo im (Begenfatje 3U ben ÄTefylfuppen Derfjält* 
nismäfeig reidjfyaltige Kol?lcrjt)6rat3ufur>r. Rud} bie (Ei* 



Digitized by 



Die ei^elnen Haljrungsmittel. 



89 



roei&ftoffe [inb leicht ausnufcbar. Die im lTtal3ejtrakt 
nod) enthaltene Diaftafe oermag aujjerbem nodj 6ie Der« 
bauung gleid^eitig aufgenommenen Stärkemehls 3U för* 
bern. 3n 3ix>ei (Eßlöffel ooll ITTal3ejtrakt jinb etroa 20 g 
Kofylefyt) brate enthalten. ITTan kann tl)it rein ober in 
tttild) ober in Suppen oerrüfyrt genießen lafjen. 

(Eine roidjtige Bereia^erung ber HTcf^lkoJt ber Kranken 
gewähren bie uns längft oertraut geworbenen auslänbi* 
fdjen Körnerfrüdjte Reis unb ITTais. König gibt als 
3ufammenfet$ung ber gan3en Körner an: 

EDaffer «neig $ttt Kof)Ief}i}brate 3ellulofe ntineralftoffc 
Reis: 13,2°/o 8,l°/o l,3°/o 75,5 °/o 0,9°/o l,0°/o 
Ittais: 13,2°/o 9,6% 5,l°/o 71,7 °/o l,4°/o 1,1 °/o 

Der Reis ift, rote fdjon bie|e 3ufammenfet$ung erraten 
läfjt, leid|ter oerbaulidj als ber Utais, er beläftigt tat\äty 
lid) bie Derbauungsorgane gar nid)t unb toirb fer/r gut 
ausgenutjt. Die be[te Bereitung ift bas Kodden mit tttild}, 
tDoburd) 3ugleid) jein (Behalt an (Eitoeift unfc 5 C ^ m er * 
toünfd)ter tDeife aufgebeffert toirb. 3n tDajfer ober in 
Bouillon gekodjt gibt er eine coertoolle unb roohlfdmiedienbe 
3ujpeife 3U 5^i(d) (Jrikaffee, gekostem f)ur)n u. bgl.). 
Der Reisauflauf ift bereits lobenb erwähnt, oon Reis* 
fuppen unb Reis|d)leim gilt bas eben oon ben tTTefjlfuppen 
gefagte. 

Der RTais wirb nur gemahlen oerroenbet. 3n 
kodjenbes EDaffer gefd)üttetes tttatsmehl bilbet einen bidten, 
3iemlidj fdjrocr oerbaulidjen Brei, bie polenta ber 
3taliener. Sie wirb burd) Bereitung mit ITtild) unb burd) 
öaraufgeftreuten Käfe Ieid)ter oerbaulidj unb nahrhafter. 
IDeil bas tttaismehl burd) fein $*rt etwas fd|roer oer* 
öaulid) ift unb 3ugleidj einen etwas rasigen <5efd)mack 
hat, oerroenbet man es gern in befonberen 3ubereitungen, 
fcie bas Sett entfernt haben, IUai3enaunbITTonbamin. 
Diefe finb für bie Krankenküd)e in ber Zat fehr toertooll. 
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Sic jinb übrigens nidjt nur von 5ett befreit, jonbern aud) 
fefyr fein gemahlen unb 3ugleid) ift (n>af)rjä)einlid) burdj 
(Erfjitjen unter fjöfyerem Druck) ein (Teil irjres Stärkemehls 
in Dertrin ober 3ucker umgeroanbelt, tooburd) ben Der« 
bauungsorganen Arbeit erjpart toirb. Huf ärmlidje IDei|e 
befyanbelt man übrigens aud} fjafer* unb (Berften* 
mer/l unb madjt |ie baburdj Ieid)ter oerbaulid) unb 3U* 
gleid) tDO^lfdimeAenber: präparierte f}afermet)IeDonKnorr, 
Don n)eibe3a^n, bas amerikani|d)e 5 a ^ r ^ a ^ Qu öfter 
(Dats uju>., bie man 3U Suppen (namentlid) mit tlTild) 
gekocfyt), Hufläufen u(id. oenoenbet. Bei Befpredjung ber 
Kinbermefjle im 7. Hbjd|nitt toerben nod) anbere 3ube= 
reitungen 3U erwärmen [ein. 

2. Kakao und Schokolade. 

Kakao unb Sdjokolabe werben getoörmlid) unter ben 
(benujjmtitteln befprodjen, roeil jie anregenbe Stoffe ent* 
galten, bie fcenen bes Kaffees unb bes (Eees nar/efterjen. 
3n ü)irhlid)feeit tritt aber irjre anregenbe XDirfeung 
gegenüber ifjrer Bebeutung als Ttäfjrmittel fef)r 3urück, 
unb toar/rjd)einltd) btbeukn bie tx>ür3r/aften unb anregen* 
ben Stoffe im Kakao unb in ber Sdjokolabe nid)t mef)r 
als 3. B. bie in gleid)er Rid)tung unrkenben (Ejtraktio» 
{toffe im 51ri|fy 3e&enfaH$ fügt jidj bie Befpredjung 
t)ter r roo oon Har/rungsmitteln aus bem Pflogen* 
reid) bie Rebe ijt, beffer ein als in bem Hb[d|nitt über 
(Benußmittel. 

Die kürbisarttgen Sni^te bes Kakaobaumes, ber in 
Ittittelamerika r/eimifd) ift, aber jetjt aud} in Hfrifea unb 
im tropifdjen 3nbien angebaut roirb, enthalten manbel* 
grofje Kerne, bie man als Kakaobohnen be3eid)net. ITad) 
ber (Ernte Iö%t man bieje eine be|timmte (5ärung burä)= 
machen („rotten"), er|t bann ©erben |ie an bie 5abriken 
oerjanbt unb rjier ausgelefen, geröjtet, mit Utafdjinen ge= 
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|d|ält unb bann gemahlen. Bei 6er 3erkleinerung wer* 
ben 3ugleid) nod} oerfd)ie6ene Verfahren angeroenbet, um 
bas Kakaopufoer in tDaffer löslich 3U machen. Die ältere, 
fjollänbi jd}e Hrt erreicht bas burd} 3ufatj oon Soba, 
Pottajdje u. bgl., roö^renb bie beutfdje Sabrikation bie 
£öslid)keit of)ne foldje 3u|äfce erhält, bie ben Derbau* 
ungsorganen leidet läjtig fallen. 

(5e(d)ölte unb geröjtete Kakaobohnen enthalten 
nach König im Durchfdmüt 

tDaffer Ciroeifj $ttt Kof)lel}t}örate 3ctlulofe mineralftoffe 
5°/o 14°/o 50°/o 23,0% 3,9 °/o 3,8 °/o 

unb neben biejen ttäljrjtoffen bas Hlkaloib tEljeobromin, 
bas bem Koffein (oergl. ben Hbjdjnitt über Kaffee) djemifd) 
unb in ber tDirkung fcljr nahe fteht, in einer ITtenge 
oon l,6°/o, unb enblidj ein beim Röften entftanbenes 
flüchtiges (Dl, bas bem Kakao fein Hroma oerleiht. 
£eiber finb bie reichen ttährftoffe ber Kakaobohne bem 
men|chlid)en Derbauungsapparat nid|t ofme roeiteres 3U* 
gänglid). Die (Eitoe iß f 1 0 f f e toerben nid|t gan3 3ur 
fjälfte ausgenutzt. Das 5 ei * toürbe, ba es nid)t gan3 
Ieid)t fd)mel3bar ift, bei feiner großen ITTenge ben ITTagen 
beläftigen, es toirb bafyer künjtlid) burd) h c *6 e Prejjen 
3um tEeil entfernt: entölter Kakao, [0 baß in bem fer* 
tigen Puloer nur nod) 25— 30°/o 5ett oorhanben jinb. 
Dieje ©erben allerbings 3iemlid| gut ausgenutzt, unb nod) 
beffer gejd)ief)t bas be3üglid| ber K oh 1 e f) 17 brate, ber 
Kakaoftärke. Das Kakaopufoer roirb oielfad) oerfälfd)t 
ober boch mit geringer Sorgfalt 3ubereitet, fo baß es 
burd)aus ratjam ift, nur Kakao aus guten Sinken unb 
in (Driginafoerpackung 3U be3iet]en. Der h°Uänbifd)e 
Kakao ift toegen bes 3ufafces oon Alkalien nid)t fo 
empfehlenswert, roie ihn bie übergroße Reklame feiner 
Sabrikanten f>inftellt. 3<h felbft benutze feit mehr als 
einem 3ahn4 nt &*n Kakao oon p. ID. (baebke in 
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Hamburg unb fyabe it}it bei gclcgcntlid)en Dergleidjen 
immer allen anberen an n)ob,lge|d)mack überlegen ge* 
funben. Rud) würbe er oft oon Kranken gut ©ertragen, 
bie mit anberen Kakaos unliebfame (Erfahrungen gemacht 
Ratten. Derfd)iebene d)emifd)e Unterjudjungen fjaben biefe 
Urteile beftätigt. Stufcer fanb in 

tDafjer €ttuei|j 5ett Stärfee (Efjco» Tltineral« 3dl« 

bromin ftoff ftoff 

Kakao (Baeohe 3,8°,o 23,1 °/o 28,5°/o 15,1 °/o 1,3 ° o 5,3 °/o 5,9% 
M oan tjouten 4,1 °> 18,7°/o 32,3 °/o 11,9° o 1,0% 9,1 °/o 8,8% 

Derjelbe Unter judjer (teilte fejt, ba& an leidjt oerbau* 
lidjem (Eiroetg im Kakao (öaebke 13,13°/o, im Kakao 
oan fjouten 9,18'Vo oorfyanben roaren. (5an3 äfynlidje 
Dergleicfysergebnijje fanb (Befjeimrat profe||or 5 r c F crt ^ us 
in tbiesbaben für (Baebkejdjen Kakao unb Blookerfdjen 
Kakao. - Don anberen guten Kakaofirmen Deutjdjlanbs 
feien nod) (Bebr. Stolltoerdt in Köln, fjartroig unb Dogel 
in Bresben, 3ofyann (5ottIieb fjaustoalbt in ITTagbeburg, 
(Cfyeobor Reidjarbt in fjalle, (Bebr. be (Biorgi in $rank* 
furt a. ITT., Jjilbebranbt Sc Sofyn in Berlin genannt. 

IDir mü||en nod) ein IDort über bie Bereitung bes 
Kakaogetränkes jagen. ITtan rennet auf ein Diertelliter 
(Betrank 3toei (Eeelöffel ooll Kakaopuloer {r= 10 g). 
nimmt man nur IDaffer ba3u, [o fjat man an Ttäfn** 
roert, (Baebkefdjen Kakao oorausgefetjt, 

1,3 g leid)t oerbaulidjes (Ekoeijj, 2,8 g 5ett, 3,5 g Kof)le= 

fyqbrate, 

alfo immerhin im Dergleid) 3um (Eagesbebarf eine jefyr 
geringe Utenge. (Es ift besfyalb gan3 faljd), xoenn manage 
ob,ne weiteres oon Kakao abjefyen 3U müjjen glauben, 
roenn (ie jid) cor körperlid)er 3unab,me fürchten, unb 
anbererjeits mu& man, roo bie (Ernährung banieberliegt, 
ben Kakao burd) 3ufätje aufbefjern, roenn man etroas 
erreid)en toill. Hm meijten empfiehlt es jidj, ben Kakao 
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mit ITTtld) 3U bereiten. tttan b,at bann in einem Diertel* 
liter: 







5ett 


Kol)lef)i}öratc 


10 g Kakao : 


1.3 g 


2,8 g 


3,5 g 


250 „ mild): 


8,5 „ 


9,0 „ 


12,5 „ 




9,8 g 


11,8 g 


16 g 



unb kann legiere nod} burd) 3u|atj oon 10 g 3ucker auf 
25,5 g erfyöfjen. Dann b,at man in ber Hat ein redjt 
nar/rfjaftes, toob.ljdmied&enbes unb 3ugleia) burd} (einen 
(Befjalt an Ojeobromin unb aromatijd)em (Dl anregenbes 
(Betränk. Die tltild) Derbeckt aud) ben ettoas bitteren 
(Bejdmtadt bes Kakaopuloers be|(er als IDaffer. Dem 
töajferkakao kann man in biejer f)in|idjt mit 3udter unb 
mit einem (Eigelb aufhelfen. 

$d)okolabe ift ein (öemifd} oon Kakaopuloer mit 
3udter, Stärkemehl unb (Beamten, Danille u. bgl. Hls 
(Behalt guter Sdjokolaben bes fjanbels roirb angegeben: 

l,5-2,5°/o rDajjer, 4,5-8°/* (Ehoeife, 20-29°/o 
Seit, 40— 65°/o 3ucker, 5°/o anbere Kof)lef)rjbrate', 2°/o 
Iffineral|toffe, 0,6-0,8°/o (tyeobromin. 

(Eine Gaffe Sdjokolabe, aus 20 g mit tDaffcr bereitet, 
enthält bemnad) etoa 

1-2 g (Eitoeifo, 3 g Sett, 12-15 g Korjlerjrjbrate, 
unb burd) flnrürjren mit ITtild) kann man ben ttäfjnoert 
nod) mer/r [teigern. (Es mad|t fidj babei geltenb, bafo 
man bie Sdjokolabe, weil ber bittere Kakaogefdjmack 
bejeitigt i[t, in oiel größeren Htengen oenoenben kann 
als ben Kakao. Hus bemfelben (Brunbe toirb ja aud) 
bie <Eafelfd)okolabe ofjne roeitere 3uberettung gern gegejfen. 
Hamentlid) bie fogenannten ITtild)fd)okolaben ber 
neueren 3eit, oon £inbt, Koller, Peter, $ud)arb, Stoll« 
toerck u. a., finb toof)lfd)meckenb unb leidjt oeröaulid). 

(Eine nar/rfyafte unb leid)toerbauIid)e Kakao3uberettung 
ijt ber flaferkakao oon Raufen u. Co. in Kaffel, ein 
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(Bemifd) oon reinem Kakao unb r}afermef)l. Had) 6en 
oeröffentIid)ten Unterjudjungen enthält 6er Kajfeler Qafer« 
fiakao etroo 

tDaffer Citoeift $ett Kofjlefw&rate mintralftoffe 

ll,6°o 16,7°/o 15,4 °/o 48,7°/o 4 f 5°/o 

Die ttär/rftoffe ftnb 3um grofjen XEetI leidet oerbaultd), 
unb bas burd) Rufkodjen oon fjaferkakao mit Ittila} ober 
lDa{fer bereitete (betrank fagt ben meiften Kranken Jefyr 3U. 

(Eine anbere $oxm i|t ber oon <5ebr. Stolltoerdt r/er* 
gesellte (Eidjelkakao nach, Dr. ITtidjaelis, ein (Bemijd) 
ber in XDajjer löslichen Beftanbteile ber gerösteten (Etteln 
mit Kakao, 3udter unb geröftetem HTcr)I. (Er empfieh.lt 
fid) befonbers bei tleigung 3U Durchfall. 

(Eine f)öd)ft roertoolle Kakao3ubereitung ijt Dr. (Er/ein* 
fjarbts fjrjgiama. Unter biefem Hamen roirb (inBled)* 
büdjfen mit 500 g 3nh,alt für 2,50 Ji) ein fer/r feines 
bräunlidjes Puloer in ben fjanbel gebracht, bas toefent* 
Iid) aus IDei3enmel)l unb Kakao bejterjt, insbejonbere 
roeber fjafermer/l nodj £eguminojen enthält. Seine 3u* 
(ammenfetjung ijt folgenbe: 

tDaffer $tidtftofffubftaii3 $ett Kof)tet)t)brate 3elIuIofe mtneralftoffe 
4,1 °/o 22,8° o 6,6 °/o 63,3 °/o 0,6 °/o 2,5 °/o 

3n ber Sti&jtoff jubjtan3 [inb (Euoeifj unb Cr/eobromin, 
bas Hlkaloib bes Kakao, enthalten. Der <EitDei%pro3cnt« 
\a% i|t ettoa ebenjo grojj roie beim Kakao, aber oon bcm 
(Ehoeifj bes {jqgiama |inb 85°/o oerbaulicb,, toärjrenb oom 
(Eiroeig bes Kakaos, roie ermähnt, nur 42°/o oerbaut 
toerben. Don ben Kofylerjrjbraten |inb runb 90°/«» löslid}. 
Das f)i)gtama totrb mit Ittild) 3U einem betrank bereitet. 
Seinen Itär/noert oeran|d)aulid)t am be|ten folgenbe 
(Begenüberjtellung: 



Digitized by 



Die en^elnen ITaI)rungsmtttcL 95 



> 4 I BinösbouiHon mit '/ 4 I TTtüd} f>qgiamatranh aus 20 g 
2 (Eiern enthält : enthält : Qngtama un6 >/ 4 i 



tild) enthält : 

Derbaul. (Eiroeife 15,27 g 8,5 g 15,28 g 

Sett 13,01 „ 9,0 „ 13,99 „ 

Ko^let)t)6rate be$. 

(Ertra&tftoffe 6,79 „ 12,3 „ 24,98 „ 

ITTtncralftoffc 2,60 „ 2,2 „ 2,37 „ 



3nsgc|amt 37,67 g 32,2 g 56,62 g ttäljrftoffe 

Dabei kojtet bie angeführte ITtenge fyjgiamagetränk 
nur 14 Pfennig (bie Bouillon mit (Eiern ettoa bas boppelte), 
t>at einen |ef)r angenehmen (Defdnnaik unb (5erud) (nad) 
Kakao), madft keinerlei Derbauungsbefd)tx>erben unb roirkt 
roeber oerftopfenb nod) in ftörenber IDeife anregenb auf 
bie Darmbewegung. IDertDolI ift aud) für Diele 5älle 
jein jefyr geringer Kodjja^gehalt. ttid)t feiten gelingt es, 
in biefer Sonn eine reidjlidje Htüd)naf)rung bei Kranken 
burd)3ufül)ren, bie fonft lttild} nidjt mochten ober nid)t 
gut oertrugen. Der Häljrftoffge^alt läßt fid) übrigens 
öurd) Qin3ufügen t>on (Eigelb ober oon Somatofe, Roborat 
u. bgl. nod} erhöhen. 

2. ßfllfenfrüdite (lieguminofen). 

Die f)ülfenfrüd)te, Bofjnen, (Erbfen unb £in[en, 
fyaben oon allen nafjrungsmitteln aus bem Pflan3enreid}e 
ben größten (Eiroeißgeljalt. 3m rofjen 3u|tanbe über« 
treffen [ie barin jogar bas Sltxfä. 



IDajfer 


Citoeif} 


Sett 


Kot]Icfji)6ratc 


3cIIuIofe 


15 °/o 


25°/o 


2°/o 


48 °/o 


8> 


14°/o 


23°/o 


2°/o 


53% 


6°/o 


12°/o 


26°/o 


2% 


53°/o 


4°/o 



(Erbjen: 
Cht jen : 

Bei ber 3um (Benuß nötigen 3ubereitung änbert fid) 
bas Derfyältnis allerbings jeljr, benn man kann fie nur 
in Brei» ober Suppenform genießen, aljo mit 70—75 ober 
gar 90% tDafjer, jo baß eine große ITTaffe erforberlid) 
toirb, um ben ttä^rftoffbebarf 3U bedien. Da3u kommt, 
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bafj [oioohl bie Breifonn unö bie oerhältnismäfjtg biefeen 
Suppen toie ber ehoas fabe (5efd)macfe fc^r balb Über* 
brufe an btejen (Berichten enoeefeen, tote bie frühere (5e* 
fängnisfeoft (ogl. S. 16) genugfam gelehrt ^at r unb enb* 
ltd) ift aud) bie Rusnufcung bes ^imeiges gering, fie gef <f)ief)t 
nur 3U 50—60% ber oorljanbenen (Eitoei&menge unb 
oerringert (ich nod), je mef)r unb je länger oon ber Spei[e 
gegeben toirb. 3u Brot läjjt |id) bas Ittehl ber hülfen« 
früd}te nicht oerbaefeen, roeil es keinen Kleber (ogl. S. 81), 
[onbern eine anbere, nid)tbinbenbe (Euoeijjart, £egumin, 
enthält. (Eine (Eigentümlichkeit bes £egumins, baft es mit 
Hälfe eine unlöslid|e Derbinbung eingebt, oerbietet bas 
Kod)en ber r)ülfenfrüd)te mit hartem (fealfef}altigem) tDajjer, 
fie werben babei nid)t toeid). Ittan mufj bal)er hartem 
Kod)u>affer ettoas Soba ober boppeltfeofylenjaures tlatron 
3ujetjen. 

5ür bie Kranfeenfeojt barf man fidj nur bejonbers 
3ubereiteten Bohnen- unb (Erb|enmef)les bebienen, roie es 
als Knorrjd|es Bohnen* unb (Erb jenmehl, als garten* 
|tein(d)e £eguminofe unb als Cimpes lösliche £egu* 
minofe in ben fjanbel feommt. Sie finb entfyüljt (bamit 
allerbings in ihrem (Eitoeiftgehalt ge[d)mälert), mögliche 
oon 3elluloje befreit, fef)r fein gemahlen unb 3um (Teil in 
Dejtrin unb 3ucfeer übergeführt (ogl. S. 90), 3um XEcil 
aud| mit (Betreibemehlen oermi[d|t. Der rtä^rftoffge^alt 
toed)felt natürlich je nad) ber Hti|d)ung. (Er beträgt nad} 
König burd)|d|nittlid) : 11— 12°/o XDaffer, 18-26% (Eitoeife, 
1-2% Sett, 58- 66% Kohlehqbrate, roooon 7—11% 
Dextrin unb 3ucfeer. HIs jeffr leid)t oerbaulich für Kranfee 
feönnen aber auch biefe ITtehle nid)t be3eidjnet roerben; 
bei oielen beroirfeen fie übermäßige ©asbilbung im ITTagen 
unb im Darm. Stets (inb f}ülfenfrüd)te unb ihr UTehl mit 
fealtem IDa(|er an3u|etjen unb allmählich 3um Kodjen 3U 
bringen. Der (Bejdnnacfe toirb burd) nachträglichen 3u[at} 
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oon ITTaggis U3ür3e ober Bratenfauce toefentlid) oerbejjert, 
bie Derbaulicfykeit gerahmt burd) geringes Rnfäuern mit 
<E||ig (ebenfalls nad) bem Kodden). 

4. Die Kartoffeln. 

Die Kartoffel ijt roegen ifyres Reid)tums an Stärke* 
mefyl unb liegen tt>rer Billigkeit ein fefjr roid)tiger tLeil 
ber Dolksnaljrung. 3fyre 3ujammen|et}ung i[t nad) König 
burd)jd)nittlid} 77°/o IDaffcr, 2°/o (Eirocife, 0,2 %> Seit, 
21 °/o Kotyefnjbrate, 0,7 °/o 3elluloje, 1 °/o mineraljtoffe. 

Der (Etroetßgeljalt i[t (efjr gering unb toirb außerbem 
nod) |d)led|t ausgenutzt, unb ber Settgc^alt fällt gar nidjt 
ins <5euMd)t, |o baß bie Kartoffel nur als Kof)lef)t)brat* 
träger einen tEeil ber menfdjlidjen tlafyrung, neben eitoeiß* 
unb fettreidjen Speijen, bilben kann. EDid)tig unb nament* 
Iidj für bie regelmäßige Darmentleerung roertooll i|t, baß 
öie Kartoffeln einen redjt maffigen unb roaflerreidjen RüaV 
]tanb im Darm geben, ber bie 5°rtbetDegung bes Darm* 
infjalts begünjtigt, ofme 3U rei3en. (Bute 3ubereitung 
mad}t allerbings fefjr oiel aus. 3n einem großen tCeil 
oon Deutjdjlanb fyält man Kartoffeln für gar, toenn jie 
nod| fyart unb oon |eifenäl)nlid)er Bejdjaffenfjeit (inb, 
toäf)renb man |ie in ben eigentlid) kartoffelliebenben teilen 
ltorbbeut(d)lanbs nad) bem Kod)en in tro&ener fjitje ab« 
bampfen läßt ((. bie Kod)oor(d)riften). Sie in erben babei 
u)of)ljd)meckenber unb oiel leid)ter oerbaulid), beim 3er* 
quetfdjen mit ber (Babel jerfallen |ie leidet in mefjligkrüme* 
lige Ceile. Hod) leidster oerbaulid) als bie mit ober ofme 
Sdjale gekosten Kartoffeln i[t ber Kartoffelbrei (Püree, 
ITTus ober (Ruetjd)kartoffeln), aud) bie Rusnutjung toirb 
babei beffer. Gebratene Kartoffeln finb am fd)toerften 3u 
oertragen. 

Dornblütl), Dlätetijdjes Kotfjbud). 2. Aufl. 7 
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5. Die SemOfe. Die Pilze. 

Als (fcemüje fa||cn wir bie Hüben« unb bic Kol)l* 
arten, Rettid), Rabiesdjen, Sellerie, Spinat, Spargel, töurken 
unb Salatfrüdjtc 3ujammen. Sie |inb fämtltd) roejentlidj 
als (Benufjmittel 3U betrauten. 3f)r (Eiroeifr unb Sett= 
geaalt ift 3U unbebeutenb, um überhaupt geregnet 3U 
roerben, unb aud) ifyr Reichtum an Kofylerjrfbraten gefjt 
meift nur bis 1 ober 2%, bei ben Rüben bis 7%. 
(Einen getoijjen IDert ^at ifjr ©e^alt an TITineraljtoffen, 
ocr 0,5— l,6°/o beträgt. Sür bie Ko|t bes (Bejunben jinö 
|ie um fo undjttger, je näf)rjtoffreid)er unb feiner feine 
ttarjrung ift. Die aus Sleijd) unb anberen |eljr gut aus= 
nutzbaren Beftanbteilen 3u|ammenge|et$te Haftung ber 
tx>of}lf)abenben Beoölkerung hinterläßt im Darm jo roenig 
unb babei 3äfye, tro&ene Rüräjtänbe, baß Stur/lträgf)eit 
unb Derftopfung fajt unausbleiblid) jinb. 3f)re geringe 
ITIajfe oerfüfjrt außerbem beim (Benuß, ba jie ben Wagen 
roenig füllen, leidjt 3um Übermaß ; man kann unbebenk* 
lief) behaupten, baß 3. B. bie £ijd)gäjte ber Speifefyäufer, 
too auf (Bemüfe u. bgl. wenig gegeben toirb, regelmäßig 
fel)r Dtel mel)r $k\\ä) efjen, als itjrem näf)r|toff*, jpe3iell 
if)rem (Eitoeißbebarf ent[prid)t. Die Solge baoon ijt nidjt . 
immer ein all3u reidjlidjer Hn|a^, fonbern oft eine Steige* 
rung ober Störung ber Stoffroedjjefoorgänge, bie if)re Be* 
beulten rjat. Aus biefen (Brünben ijt es fefjr roertooll, 
baß roir in ben (Bemüjen tta^rungsmittel kennen, bie bei 
geringem Häfyrftoffgerjalt tttaffe genug l)aben, um bem 
TTtagen burd) bie erforberlid|e 5üllung ot)ne Stoffoergeu* 
bung bas Sättigungsgefüf)! 3U oerleifyen unb toeiter^in 
burd) tyre u)a[ferreid)en RüÄftänbe bie Sortberoegung bes 
Darminfjalts 3U jid)ern. Diefe beiben Punkte entfdjeiben 
aud) über bie Dertoenbung ber (Bemüfe in ber Kranken« 
koft. 3n ben a^nhn Krankheiten kommt es ja gett>öf)n= 
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lief) barauf an, bie Haftung in red)t näfyrftoffreidjer, 
roenig Sd)laAen fjinterlaffenber S orm 3 U n>äl|lcn. 3n 
djronifd)en Krankheiten , gan3 befonbers bei Blutarmut, 
Blcid)jud|t, Herüenfd)iDäd}e, (Bidjt, Settleibigkeit unb 
anberen 3uftänben, bic fid) gern mit Stuf)lträgf)eit oer* 
binben, können bie (Bemüfe biätetifd) von unfdjätjbarem 
tDerte fein. 5ür fd)U)ad)e Derbauungsorgane frommen 
f)auptjäd)lid) Spargel, ber eifenljaltige Spinat, Sauer» 
ampfer, tCelt otoer Rübdjen unb Blumenkohl in 
$rage; toenn [ie jung unb 3art finb unb 3u>e&mä6ig be* 
reitet toerben, ift gegen bie[e alle nur bei akuten Sieker* 
krankfyeiten unb bei ernfteren Htagen|törungen etroas 
ein3umenben. Dabei erinnere man fid) ftets, bafe gute 
Konferoen beffer finb als mangelhafte frifdje (Betoädjfe. 
Die Kunft ber Konferoierung in (Biofem ober Büdjfen ftet)t 
auf foldjer fjöfje, unb bie Jabriken erhalten oon ifjren 
großen Lieferanten fo oor3Üglid)e IDare, baß bie £eiftungen 
bes „eigenen (Bartens" unb ber kleinen (Bemüfebauer mit 
ifjrem meift ungenügenben ober ungeeigneten Düngungs* 
cerfafjren längft nid)t baran fjeranreidjen. IDer felbft 
über gute frifdje (Bemüfe oerfügt, kann fie mit Dorteil 
nad) bem IDedtfd)en Derfafjren, S. 74, konferoieren. $ür 
bie Kofr/l* unb Hübenarten unb 3af)lreid)e anbere (Bemüfe 
ift aud) bie Konferoierung burd) Trocknen oon Bebeutung, 
namentlid) für bie Jaf)re$3eiten, voo man fie nid)t frifd) 
bekommen kann. 

Die meiften (Bemüfe werben gekodjt genofjen, unb 
3roar fefct man fie mit kodjenbem tDaffer (meift Sal3* 
njaffer) an, um möglidjft roentg Häfjrftoffe in bie Brüfje 
gehen 3U laffen. Bei ben Kofjlarten toirb bas erfte Koa> 
roaffer roeggegoffen , toeil es allerlei übel fdjmedtenbe 
Stoffe aufnimmt, unb bann wirb nod) einmal gekod)t. 
(Erft toenn bie (Bemüfe gan3 3art finb — ber (Babel 
keinen fühlbaren IDiberftanb bieten unb auf ber 3unge 

v 
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3ergef)en -, jinb bie äellrjüllen foroeit 3erplafct, bafc bie 
üerbauungjäfte leid)te Rrbeit haben, flud) 6ie 3elluloje 
toirb babet 3um Ceti oerbaulid). 

Rettich, Rabiesd}en, bie grünen Salate unb (Burfeen 
roerben rol) genojfen, entroeber mit Sal3, ober aujjerbem 
mit (Dl unb nachher mit (Efjig üermtjd)t. Bas (Dl [oll 
in bie ©emüje einbringen, bas ijt aber nur möglich, fo 
lange jie toeber mit tDajjer noch mit (Ejjig befeuchtet |inb. 
fln Derbaulid)feeit (teljen bie rohen (Bemüfe ben gekosten 
erf)eblid) nad), namentlich Rettief) unb (Burfeen, biefe jo= 
tDor/I in Salatform roie in ben oerfcrjiebenen Zubereitungen 
als Sal3«, jaure unb Pfeffergurken, roobei bas reichliche 
(Beurig nod) einen weiteren berben Rei3 auf bie tttagen* 
roanb ausübt. 

Den (Bemüfen jterjen bie pil3e ober Schlämme: 
Champignons, ICrüffeln, ttlordjeln, £ord|eln, Steinpifye, 
Pfifferlinge ufto. nahe. $o oiel aud) oon 3eit 3U Seit 
über i^ren IDert als Dolfesnahrungsmittel gefabelt wirb, 
fo [idjer ift es, bafj jie auf biefen Hamen feeinen fln* 
jprud) l\abzn. Sie freien an ttähnoert, ba jie jd)Ied)t 
ausgenutzt roerben, toirfelich nur ben (Bemüjen gleich, Hegen 
aber toegen ihres Reichtums an unoerbaulid|er, fil3artig 
oenoebter 3elIulo|e boppelt jcrjroer im Rtagen. Der 
(Bourmanb, ber über joldje Bebenfeen erhaben ijt, mag 
jie ihres EDohlgefd)macfees roegen ruhig oerroenben, es 
geht bei ihm „in eins hin." 

6. SdialenfrOdite und Obff. 

Die Schalenfrüd)te, Hüffe, Rtanbeln unb Kaftanien 
(RTaronen) , finb 3iemlid) reich an Rährioert. Sie ent* 
halten troefeen: 





tDafler 


(EitDcife 




Kol)IcI}i}örate 


3etluIoie 


tDalnüffe : 


7% 


16°/o 


58°/o 


13°/o 


3°/o 


rjafelnüjfe : 


7 „ 


17 „ 


63 „ 


7„ 


3 M 


ITTanbeln: 


6 „ 


21 „ 


53 „ 


13 „ 


4 m 


Kaftanien: 


7 „ 


n„ 


7„ 


69 ff 


3 m 
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Danad) finb Hüffe unb IHanbeln befonbers reid} an (Ei* 
toeijj unb $*tt, bie Kaftanicn bagegcn mehr an Kohle* 
hn,braten (Stärkemehl, Dejtrin unb 3udter). tDie alle 
ftärkemel)li)altigen Hafyrungsmtttel toerben bie Kajtanien 
burd) (Eriken, Kodjen ober Röften, für ben (Benufo 3U* 
bereitet, Hüffe unb ITTanbeln toerben bagegen roh ge* 
nojfen. Das 5*tt ber Hülfe unb Htanbeln ift nidjt gerabe 
leidjt oerbaulid), unb man geniefct btefe S^üd^te besfjalb 
nur in foldjen HTengen, baff |ie ein (Benufomittel ober 
einen roorjljdfme&enben 3ufatj 3U anberen Speifen bar* 
ftellen. CDenn man IHanbeln fein 3erhleinert mit IDaffer 
oerreibt, ger/t bas 5 e N in eine mild)ät)nltd)c feine Der* 
teilung, (Emulfion, über, bie unter bem Hamen ITC anbei* 
mild) (f. ben Re3eptteil) als milbes (Betrank bekannt ift. 
Die bitteren IHanbeln enthalten einen angenehmen unb 
besrjalb gern benutzen tDür3ftoff, Rmrjgbalin. 

Don einer Reif)e oon 5rüd)tcn oerroenbet man 3U 
Speife3U)eAen nur bas barin enthaltene (Dl. Das feinfte 
Speifeöl (huile de vierge, feinftes Hi33aöl) roirb burd) 
kaltes Preffen aus ben $rüd)ten bes Ölbaumes getoonnen ; 
es i[t nal)e3u toafferhell, mit einem Stid) ins (Belbgrüne, 
bünnflüffig unb oon ferjr reinem (Befd)ma&. Das ge= 
roöhnltdje prooencer (Dl roirb burd) preffen unter tDärme= 
einroirkung aus ben (Dlioen getoonnen; es enthält oer= 
fdjiebene Sette oon ettoas höh^em Sammelpunkt, ift 
toeniger bünnflüffig unb aud) toeniger leid)t oerbaulid). 
(Es oerhält fid) mit beiben (Dlarten äf)nlid) toie mit Butter 
unb tEalg. Rls billigen, aber (ehr unoollkommenen <Ev= 
fatj für ©lioenöl benutjt man oielfad) kalt ausgepreßtes 
Hufjöl unb HTohnöl ober bas neuerbings (ehr rein 
bargeftellte Sefamöl. Sie alle kommen bem feinen 
0lioenöl an (Befdjmadt unb Derbaulidjkeit bei toeitem 
nid)t gleid), finb aber immerhin bejfer als fdjledjtes 0lioenöl. 
5ür bie Krankenkoft barf {ebenfalls nur bas 1X13300! oer* 
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toenbet toeröen, toenn es überhaupt — 3U Saucen unb 
Salaten — gemattet ift. Die 3taliener benutzen bekannt* 
lidj bas (Dl aud), um $i|d)e barin 3U kodjen. Das Der* 
fafyren ift burdjaus srDedmtäftig, toeü bas (Dl oiel feiger 
toirb als IDajjer unb aud) abgelesen baoon weniger Saft 
aus bem au$3ief)t. 

Das ©b|t in (einen cerjdjiebenen Rrten gehört 3U 
ben n>id)tigjten biätetijdjen tltitteln, obtoofjl jein Itäfjr* 
toert es nid)t über ben Rang eines ©enufpnittels ergebt. 
Diele ©bftarten werben buref) ben reinen, milb fäucrlidjen, 
burjtjtillenben (Befdmiadt itjres Saftes 3U einem unüber* 
trefflid|en £ab|al für 5i e & ern be, roäfyrenb für töefunbe 
unb Kranke baneben aud) bie anregenbe IDirftung auf 
bie Darmtätigkeit |el)r roertooll ift. Der töejdjmadt bes 
(Dbjtes grünbet (id) oor3ugsu>ei[e auf Pflan3enjäuren 
(Rpfelfäure, 3itronen[äure, B)ein|tein|äure) unb beren jaure 
Sal3e unb auf oerjdjiebene 5 ri *cf)tätr)er; bie fjauptmafje 
ber (Dbftfrüdjte toirb burd) lDa(|er gebilbet, bas Kof)le* 
fjqbrate, namentlid) tErauben3uAer , 5™<f)t3uc&er , bei 
mand|en Hrten aud) Roljr^ucker, ferner Dextrin unb gallert* 
bilbenbe pektinftoffe (ogl. unten) enthält. Hls (Berüft ift 
3elluIoje im (Dbft enthalten, aud) etwas (Eiroeifj finöet 
(id). König gibt folgenbe 3al)len für bie 3ujammen* 
jetjung frifdjen Qbftes an: 





tDaffer 




Säure 


3u*er 


flnöere 


3eIlulofe irtincral» 








Kol)le* 


u. Kerne 


ftoffe 












fyqörate 




Äpfel 


84,8°/o 


0,4°/o 


0,8% 


7,2°o 


5,8°,o 


1,5 °/o 


0,5<>/o 


Birnen 


83,0 „ 


0,4 „ 


0,2 „ 


8,3 „ 


3,5 „ 


4,3 „ 


0,3 „ 


Pflaumen 


84,9 „ 


0,4 „ 


1,5 „ 


3,6 „ 


4,7 „ 


4,3 „ 


0,6 „ 


Kirjdjen 


79,8 „ 


0,7 „ 


0,9 „ 


10,2 „ 


1,7 „ 


6,1 „ 


0,6 „ 


IDeintrauben 


78,2 „ 


0,6 „ 


0,8 „ 


24,4 „ 


1,9 „ 


3,6 „ 


0,5,, 


Preiselbeeren 


89,6 „ 


0,1 „ 


2,3 „ 


1,5 „ 


6,3 „ 


6,3 „ 


0,2 „ 


flpfeljmen 


89,0 „ 


0,7 „ 


2,4,, 


4,6 „ 


1,0 „ 


1,8 „ 


0,5 „ 


(Erbbeeren 


87,6 „ 


1,0 „ 


0,9 ( , 


6,3 „ 


0,5 „ 


2,3 „ 


0,8 „ 


fjimbeeren 


86,2 „ 


0,5 „ 


1,4 „ 


3,9,, 


1,5 „ 


5,9 „ 


0,5 „ 


3ofjannisbeeren 84,8 „ 


0,5 „ 


2,1 „ 


6,4 „ 


0,9 „ 


4,6 „ 


0,7 „ 
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3m allgemeinen ift öas rofje (Dbjt oon feinerem un6 
erfri|d)enberem (Bejdnnack, bas gekoste bagegen leidster 
Derbaulich, weil bie 3ellulojehüllen burd) bas Kodden 3er* 
[prengt finb unb bie unlösliche pektoje in lösliche Pektin* 
jtoffe übergeführt ijt. Bei empfinblid)en Derbauungs* 
Organen läßt man namentlich Apfel, Birnen, Pflaumen, 
Kir[d)en unb fj eibelbeeren nur gekod)t alsKompot 
ober in 5orm oon Suppe genießen, bie Äpfel unb Pflaumen 
jefjr 3u>e&mä|5ig aufcerbem nod) 3U lUus gerieben. 
Rnanas, Rpfelfinen, Pfirfid)e, Hprikojen, IDein« 
trauben, (Erbbeeren werben im fri)d)en 3ujtanbe 
nur rol) genofjen; im 3nterej[e eines |d)wad)en Itlagens 
kann man mit Dorteil ihren Saft ofjne bie |d)weroer* 
baulichen töerüftfafern oerabreidjen, inbem man if)n aus» 
preßt ober bie S^udjt uon bem Kranken auslaugen lägt. 
Bei IDeintrauben lägt aud) ber (Bejunbe bie 3äf)en Skalen 
3urück, aud) ijt es 3toeckmäj3ig, bie Kerne ber tErauben, 
Johannisbeeren ujw. nid)t mit3uoer[d)lucken, foroett fie 
jid) leid)t im ITtunbe 3urückf)alten lafjen. 

Die große Bebeutung bes (Dbftes für men|d)lid)en 
(Benuß hot auch ber (Db|tkon[eroierung Diel Sorgfalt 3U* 
teil werben lajjen. Unoeränbert läßt [id| nur weniges 
(Dbft lange aufbewahren, oon allgemeiner Bebeutung [inb 
bagegen bie beiben Rrten ber Konjeroierung burd) (Erock= 
nen unb burd) (Einkochen. Das getrocknete ©bft ift 
nur burd) ben geringeren U)af|ergehalt oom frifd)en Der* 
fd)ieben unb wirb ihm bei ber Bereitung — bis auf ben 
erheblich oerringerten IDohlgefchmack - wieber 3iemlid) 
gleid). Das eingekochte (Db[t wirb mit 3u|atj oon 3ucker, 
ber konferoierenbe (Eigen(d)aften fyat, grünblich gekod)t, 
[0 baß alle 3er|etjungskeime 3erftört (inb, unb bann in 
keimfreien (wieberum ausgekochten) töläfern ober Büd)[en 
luftbid)t oer|d)lo[(en. 3uweilen fefct man nod) Rum, EDein* 
[teinfäure u. a. m. 3U; aud) in <E||ig unb in Senf kann 
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man 5rücf)te aufheben, flufoer ben überall in oortreff= 
ltd)cr Bejd)affenr)eit käuflidjen ©bjtkonjeroen, 100311 aud) 
bas Ruslanb (Kalifornien ufto.) feine 5 rüa }* c liefert, 
empfiehlt fid) bejonbers bie Snfdjfjaltung nad) IDedt (ogl 
S. 74). Sehr roid]tig ift bie $abriktätigkcit für 6ie Be^ 
reitung oon S ru d^tf äf t e n , toeil natürlich ben 5 a &" s 
kanten roeit beftere Prejfen, Siebe ober S'titex unb Kod)- 
einrid)tungen 3U ©ebote jterjen. Die eingeholten 5nid)te 
haben in ihrem großen 3uckerger/alt einen Haarteil, ber 
jie nidjt für jeben ItTagen geeignet mad|t. Das[elbe gilt 
für Diele Srud)t[äfte f r/ier roirb aber ber Jeffler oermeib* 
lid), inbem man fie mit IDa||er oerbünnt als £imonabe 
trinken lägt. IDo aud) geringe 3uchermengen über« 
mäßige lUagenfäure r)eroorrufen, i|t bie 3itronenltmo= 
nabe am piatje, benn ber 3itronenfaft enthält nur 2% 
3u<ker (gegen 40— 60°/o bei anberen Srudjtjäften), unb 
bie 3itronen|öure bekämpft gleich ber normalertoeije im 
HTagen|aft enthaltenen $al3|äure bie (Entroickelung ber 
jtörenben (Bärungen bes ITtageninhaltes. tTtan oertoenbet ba= 
3U ben ausgepreßten Saft friferjer 3itronen (3U>ei 3itronen 
auf ein £iter £imonabe) ober 3irronen|d]eiben, bie man 
in 3uckertDa|fer legt, ober 3itronenfaft in 5to|<h en r ben 
man in Kolonial* unb Drogenr)anblungen erhält. 

(Einige toertoolle Bereid)erungen ber für Kranke jo 
unenblid) toid)tigen Rustoahl an £imonaben r)at uns bie 
letjte 3eit gebracht. IDir nennen 3uerjt ben fterilijierten 
alkoholfreien (Eraubenfaft, ber 3um Untertriebe 
oon IDein keine aIkof)oli|d)e (Bärung burd)gemacb,t l\at, 
(onbern in ähnlichem Sinne rote bie fonft üblichen Stuart« 
jäfte fyergejtellt roirb. (Empfet)lensroert |inb ber alkofjol* 
freie Craubenjaft ber Deutzen tDeinmoftkellerei £ampe 
& (Eo. in IDorms, bie alkoholfreien (Trauben« unb ©bft* 
roeine Hektar oon 5™^^ Bedjtcl in Kreu3nad] f bie 
alkoholfreien mouffierenben (Dbftfäfte Sraba ber allgemeinen 
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Dcut|d|cn Sraba = (BcfeII|d|aft in HTain3, ber Hpfelfaft 
Pomril ufro. 

Dolkstümlid) roerben 3ar/lreid)e (Dbftarten als fjaus* 
mittel gegen allerlei kleine £eiben gebraust; getrodtnete 
fjeibelbeeren gegen Durchfall, tjagebutten unb (Erbbeeren 
gegen Spulwürmer, Kürbis gegen Banbtrmrm, (Quitten* 
[d)leim unb S^igcn gegen Ruften. 3m gan3en roirb mit 
biejen ITtitteln nid)ts Restes erreicht unb nur 3eit oer= 
(äumt. 

7. Zucker und Bönig. 

Der 3 u dt er i|t nid)t, roie jo oft angenommen roirb, 
ein blofces (Benufjmittel, jonbern ein roid)tiges ttar/rungs» 
mittel, bas ben anberen Kor/lerjrj braten an IDert nid)t 
nadjfterjt. tDir rjaben als 3udterart jd)on ben in ber 
HTild) enthaltenen tTTild)3Ucfcer (ogl. $. 22) nennen ge* 
lernt unb eben bei ber Be|pred)ung bes (Dbftes ben 
Crauben3U(fter unb ben 5rud)t3udter erroärjnt. 
Der 3udter, ben roir häufen unb 3ur Derfüfoung ber 
Speijen oerxoenben, ber Rorj^ucker, ftefjt ben oorr/er 
genannten d)emi(d) jerjr narje unb r/at für bie (Ernährung 
biefelbe Bebeutung. (Er roirb aus bem 3u(kerrorjr 
ber (Tropen, in Deutjd)lanb allgemein aus ben 3u<her* 
rüben bereitet, einer Abart ber Runkelrübe. Der Saft 
roirb aus ben Rüben ausgepreßt, ausgefdjleubert ober 
ausgelaugt unb bann buref) oer|d)iebene (Einroirkungen 
oon ben Stoffen gereinigt, bie nidjt 3ucker [inb. 3nbem 
man ben gereinigten Saft einbampft, geroinnt man 3U* 
nöd)ft ben Rorj3udter mit burd)fd)nittlid) 4°/o IDajjer, 
94°/o Rof^ucker unb 2°/o [on[tigen organijd)en unb 
ITTineral|toffen. Der Rol)3U(ker roirb bann nod) auf oer* 
fdjiebene Hrten gereinigt ober aud) in bejonberen 5<*briken 
raffiniert, rooburd) ber Rorjr3udtergef)alt auf 99,75% 
fteigen kann. Die reinften 3utkerarten bes fjanbels Jinb 
bie Raffinabe unb ber Kriftall3U(fcer (Krijtallfarina). Beim 
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Ruskriftallifieren bes Rofouckers fotoofjl tote ber Raffinabe 
bleibt eine biefee, 3u<fcerreid)e Slüffigkeit, Ittel ajfe ober 
Sirup, 3urü*. Der Sirup enthält im Durdjfdjnitt 50°/o 
3utker unb kann besfyalb u>ol)l als Sü&mittel in fpar* 
(amen Haushaltungen benutzt toerben, er i[t aber jtets 
ettoas (auer (burd) (Effigfäure unb Rmeifenjäure) unb kann 
besfjalb letd>t bie Derbauungsorgane beläjtigen. tttan 
gerahmt übrigens aud) Sirup aus ben 3U<fcerreid}en ITCofyr* 
rüben, joroie aus Birnen unb ausHpfeln: [ogenanntes 
rf)einifd|es Rp feikraut, bas in mannen (Begenben gern 
als 3ujpei|e 3um Brot genojfen roirb. 

Der fjonig toirb oon ben Bienen als Kolludier 
in ben Blüten gefunben unb in il)rem Kröpfe, bem [oge= 
nannten fjonigbeutel , fo umgetoanbelt , bafe ber ben 
IDaben entnommene Jjonig etroa 80°/o 5rud)t3ucker unb 
3°/o Rofoucker enthält. Der käufliche fjonig enthält 
nad) König burd)|d)nittlid) etroa: 19°/o tbaffer , 73°/o 
5rud)t3ucker, 3°/o Rof^ucker, 4% Dextrin. Diele Ittenjcfyen 
©ertragen ben ^onig - oft ebenfo toie 3udter - nid|t 
gut, inbem er ifjnen faure Gärungen im ITtagen, Sod- 
brennen u. bgl. oerur[ad|t. flnbere benufcen ifyn bagegen, 
um ITTageminrufye , bie 3roerd)fellkrampf (Schlucken, 
Sd)lud)3er) fyeroorruft, bamit 3U bekämpfen. 

So lange man 3udfcer nid)t im Übermaß geniest, jinb 
keine unangenehmen Hebentoirkungen 3U befürchten. Die 
leid)t abfüfjrenbe (Eigenfdjaft bes f)onigs ift oft jefyr fdjä^bar. 
Die fefyr toeitoerbreitete Itteinung, bafc 3ucker unb £)onig 
bie 3äf)ne angreifen, übertreibt fefyr. 3ebenfalls kann 
man baoon nur fpredjen, toenn jebe Ittunbpflege fefylt, 
unb babei gelten bie 3äf)ne ol)nel)in 3ugrunbe. Un$mtfo* 
mäfoig ijt es natürlich, roenn 3ucker ober 3uckertDaren in 
ben Paujen 3toifcf)en ben lttaf)l3eiten genofjen toerben, 
toeil baburd} unregelmäßige ITTagenarbeit unb DerjdjtDen* 
bung oon Derbauungskräften bewirkt toerben. 
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3n ben legten 3arjren hat man gelernt, benflTild)* 
3ucker als nahrhaftes (Benußmittel 3U oerroenben. Der 
11Tild)3udter roirö aus füßer Käjemolke geroonnen, ogl. 
$. 37. Das geroör/nlid)e Präparat enthält Derunreini* 
gungen burdj (Eiroeißrefte aus 6er Iftolke unb ift baburd) 
roeber angenehm uon G>efcf)macfc nod) frei oon 3erfetjungen 
bebenklidjer Hrt. ITTan barf alfo nur d)emifch reinen 
ITCUcrtfucker oerroenben, roie er in oor3Üglid)er Begaff en* 
rjeit als erjemifeh reiner fltilcrtfucker in Apotheken unb 
Drogenrjanblungen 3U h/aben ift. UTan nimmt baoon 
täglich mehrere (Eßlöffel ooll in Suppen. Die Bebeutung 
bes tTtilcrtfudters für bie $äuglingsernä()rung toirö in 
bem betreffenben Rbfchnitt befproerjen ©erben. 



III. ttflnftlfcfje »ßä&rntitttL 

$eit£iebig oerfuerjt f)at f bas $leifd) ber ungeheuren 
Rinberljerben Südamerikas ber Dolksernär/rung (Europas 
bienjtbar 3U machen, inbem er feinen Sleifdjejtraht 
fc^uf — über beffen Bebeutung Seite 57 gefproerjen 
toorben ift — r/at bie 3nbuftrie nidjt nacrjgelaffen in 
ben Derfud)en, burd) künftlid) oorbereitete unb ^ergeftellte 
Här/rmittel bie natürlichen Har/rungsmittel 3U ergäben. 
Die fjeilkunbe ()at eine Zeitlang 3U großen IDcrt auf 
biefe Zubereitungen gelegt, inbem man glaubte, baß bie 
Derrjältnismäßig rein unb ohne Beimifd)ung oon Ballaft 
Dorljanbenen Här/rftoffe Ieid)ter 00m Körper aufgenommen 
unb beffer ausgenützt roürben als bie in ben natürlichen 
Üar/rungsmitteln fo3ufagen oerfteckt enthaltenen. 3n ber 
Wirklichkeit hat fid) bann ge3eigt, baß biefe künftlid)en 
Hährftoffe, roie es ja felbftoerftänblich roar, 3ur (Erreichung 
berfelben 3roecke aud) in berfelben IKenge gegeben roer= 
ben mußten, roie fie in ben ausreidjenben UTengen ber 
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natürlichen ttarjrungsmittel enthalten roaren. Das publi* 
kum Ijat geglaubt unb glaubt Dielfad) nodj, bafj mit 
einem {Teelöffel »oll Sleifdjerjrakt, Somatofe, Cropon unb 
roie bie mittel alle ^cifecn f etwas ernftlid)es für bie (Er» 
nährung gejdjer/e, aber bas ift nicht ber Sali. (Ein Cee= 
löffei oon biejen Präparaten bebeutet nicr/ts als einen 
oerjdjroinbenben Bruchteil ber für ben (Tag nötigen 
Hafyrungsmenge. töollte man oon biefen Zubereitungen 
fooiel geben, rote 3ur (Erhaltung bes Körperbeftanbes nötig 
ift, jo mürbe man erftens gan3 unoerhältnismäfjige Koften 
haben, 3roeitens ferjr balb einen unftillbaren UMbertoiUen 
gegen biefe Koft r/croorrufen unb brittens ferjr balb ein« 
ferjen, bafo man bas (Beroün[d)te mit ber natürlichen Ko|t 
leidster unb billiger erreicht. Die künftlid)en Hährmittel 
fo Ilten bar/er nur auf (Bruno genauer (Erroägung unb är3t= 
lid)er flnorbnung angeroenbet roerben, roenn ber HTagen 
natürlid)e Ko[t überhaupt nid|t ober in 3U geringer Utenge 
beroältigen kann. (Einem Kranken ober Scrjroacrjen, ber 
in feiner Koft genügenb (Eimeig 3U fid) nimmt, künftlid)e 
(Eiroeiftmittel h"t3U3ufügen, l?ci%t gerabe3u ihn ferjäbigen. 
IDie auf S. 20 ausgeführt roorben ift, fyat bie (Eiroeifr 
3ufuhr eine obere (5ren3e, bie burdjaus nid)t überfcrjritten 
roerben barf. Über ben tDert ber ein3elnen ttährmittel 
roirb bei jebem baoon gefproerjen roerben. 

1. Fleikh- und Giwei&prflparate. 

Als altbekannte r)äuslid)e Zubereitung nennen roir 
3uerftbie5lafchenbouillon ober ben beef-tea. Titan 3er« 
fermetbet 300 g friferjes oon grobem 5^t befreites ©cr/fen* 
ober Kalbfleifd) in kleine IDürfel unb bringt biefe ohne 
jeben Sufatj in eine gutfdjliefeenbe Büd)fe, Konferoenglas 
mit patentt>erfd)Iuj3 u. bgl., ftellt biefe in ein (Befäjj mit 
lauem töaffer, bringt letzteres 3um Kodjen unb hält es 
20 UTinuten lang kod\enb. Die babei in ber Bücrjfe ent- 



Digitized by Google 



Die cin3clnen llaljrungsmittcl. 



109 



ftanbene gelbe Brüfye roirb abgegolten, nid)t burdjgejeirjt, 
unb eßlöffelroeije rein ober mit geu)öfmlid)er Bouillon, 
mit Ittildj u. bgl. geno(|en. Sie enthält etroa 
l,8°/o (Eitocife, Pepton unb £eim, 3,7 °/o (Ejtraktftoffe, 

1,7 °/o Ittineralftoffe, 
ift rooliljdmte&enb unb [er/r leidjt oerbaulid), immerhin 
aber im Dergleid) 3um SIci{d)e oon fctjr geringem tlär/r* 
ger/alt. 

ITtan erjetjt jie 3tx>edunäßig in allen 5ällen burd) 
ben SleiWaftPuro, ber allen ärmlidjen Präparaten 
joroeit überlegen i|t, baß man biefe kaum nod) 3U nennen 
brauet. Soroof)! Valentines Meat Juice roie Wyeths 
Beef Juice unb Bovril erreidjen nid)t entfernt (einen 
ttärjrftoff geaalt, übertreffen if)n aber im preije ferjr 
tDefentlid). Der 5lei|d)faft Puro enthält nad) ber Rnalrjje 
ber Derfud)|tation tttünfter (1901) 35% (Etroeißjtoffe, alfo 
im {Teelöffel faft 2 g, in brei (Teelöffeln fooiel (Ettoeig 
toie ein (Ei, [o baß ber Hä^rroert immerhin ins (Beroidjt 
fällt. Die anregenbe Wirkung roirb burd) reidjlidje (Er/ 
trakttojtoffe ausgeübt, ber <Bejd)tna& ift ben meiften 
ITTenjd|en jef)r angener/m, |o baß man leid)t größere Wengen 
baoon beibringen kann. 

Die neuerbings als (Erjafc für Bouillon, Sleifc^e^traftt 
ufto. mit großer Reklame angepriejenen r)ef ene jtrakte 
Siris, ©dos, IDuk rjaben keinen Här/roert, über ifyre 
etroaige anregenbe TDirkung liegen nod) keine (Erfahrungen 
t>or, ber (Befdmtad* [ter/t bem einer guten Bouillon ober 
einer mit TTTaggi gewußten Suppe entfdjieben nad}. 

Um eine größere ttäfyrroirkung 3U er3ielen, r)at man 
roeiterfn'n bie jogenannten $ld|cf)peptone rjergeftellt. 
ITTan glaubte, burd) 3ufuf)r oon (Eiroeißkörpern , bie 
künjtlid) peptonifiert roaren, bem ITtagen (eine Arbeit 3U 
erjparen unb namentlid) bie in Krankf)eitfällen oft 
fetjlenbe Sal3|äure bes Wagens bamit entbefyrlid) 3U 
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madjett. Befonbers bekannt ift bas oon ber £iebig* 
gef ellf c^af t fyergeftellte Pepton nad) Kemmerid), 
bas 33°/o Pepton unb 15% Hlbumofen enthält, neben 
33% IDaffer unb 10% (EjtrakttDjtoffen unb 8% Uli* 
neraljtoffen. Da man nidjt gut mefjr als 10 g Sleifctj* 
pepton auf einmal oercoenben kann, gewinnt man mit 
ber ein3elnen Portion nur etroa 4 g (Eirocig, unb gegen 
häufige Hnroenbung biefer tltengen pflegen Htagen unb 
Darm meift balb empfinblid) 3U roerben. (Einen roe(ent= 
liefen 5ort[d)ritt jtellt bemgegenüber bie Somatofe*) 
bar, ein meines pufoer, bas 80% löslidjes (Eitoeiff ent= 
f)ält, unb 3roar 2,2% Pepton unb 77,8 % Hlbumofe. 
Die Hlbumofe oermag bas natürlid|e Itafjrungseiroeife 
oöllig 3U erfetjen, [ie (teilt bas aufgefdjloffene, leid)t lös* 
lid)e (Etooeifo bes 5kiftf) es & ar » voraus fie getoonnnen 
roirb, unb (ie erroeift fid) aud) baburd) üorteilfyaft, ba|j 
(ie fdjon bei kleinen Htengen ben Hppetit anregt. Diel= 
leid)t liegt barin bie Jjauptbebeutung ber Somatofe, benn 
mefyr als brei (Teelöffel t>oll, bie etroa 25 g (Eiweiß ent* 
fpredjen, kann man bodj nidjt u>of)l beibringen, lltan 
kann (ie, 3unäd)(t mit kleinen ITTengen oerrüfyrenb, in 
(Betränke unb Suppen einrühren, toobei auf üöllige £öfung 
(orgfam 3U ad)ten i(t, man kann (ie aber aud) in ge* 
löfter 5<>nn be3ief)en, als Süffige Somato(e, womit man 
bie(e ITTüf)e er(part. 

Da es immerhin 3tDeifelf)aft i(t, ob bie Hlbumofierung 
ober peptonijierung bes (Eiweißes für ben Htagen eine 
(Erleid)terung btbmUt - mand)e $ or fd| er nehmen an, 
baß ber Htagen btefe Stufen ber (Eiweißoerbauung bod} 
wieber 3urüdtgef)e - , fjat man fid) in ben legten 3<*f)™n 
wieber mefjr ber Hufgabe 3ugewanbt, edjte, nid)t djemifd) 
beeinflußte (Eiweißpuloer fyer3uftellen. Hm bekannteren 

*) Safbroerttc oorm. Bat)cr & <Eo. in (Elberfeld 
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ijt tx>of)l bas (Eropon*) geroorben, ein feines graues 
tUefjl, bas aus Sfeiffy un & $ifd)abfällen burd) djemijdje 
Reinigung gewonnen toirb. (Es feoftet infolgebeffen nur 
etroa ein adjtel [ooiel wie Somatoje. ITtan üerrüf)rt ba= 
oon einen (Teelöffel coli mit feieinen ITTengen Suppe, 
HTild), tTTildjkakao u|tx>. unb ftod^t es bann mit einer 
größeren Wenge, ein viertel bis ein fjalb £iter, baoon 
auf. Der (Bejcrjmadt i|t {ebenfalls nid)t ftörenb, nur bei 
ungenügenber £öfung etwas fanbig. 

Hfmlidje (Eiroeißpuloer fjat man außer aus S^fcU 
aud) aus tttild) unb aud) aus Pfla^eneiroeift bargeftellt. 
Die UHd)tig|ten Präparate |inb: 

Rutroje**), aus frifdjer K u l) m i l d) rjergef teilt, bas 
ITatron|al3 bes Kajeins. (Es i|t ein farblofes Pufoer orme 
(Berud) unb ofme rjeroortretenben (Bejdjmack, in kaltem unb 
rjeifcem tDafler, in RTild), Suppen unb anberen $lü||ig s 
leiten leidjt löslid), of)ne jebe Rei3tr>irkung auf fltagen 
unb Darm unb baljer in beliebiger Wenge oerroenbbar. 
(Beroörmlid) gibt man mehrmals täglid) 3tx>ei (Teelöffel 
Doli in (betränken unb Suppen gelöft, immer 3unäd)jt 
mit einer geringen RTenge baoon angerührt, bamit (id) 
keine Klümpdjen bilben. 100 g feojten 2 Utk. (Einige 
Re3epte (inb in bem betreffenben Rbfdjnitt angegeben. 

Plasmon***), aus pajteuri|ierter RTagermild) burd) 
Ausfüllung bes Kajeins unb Derknetung besjelben mit 
boppelkofjlenfaurem Ratron r/erge[tellt , aljo ein Ka|ein* 
natrtumbikarbonat , enthält 70°/o (Eiweiß, 1% $tit f 
12°/o ÜJaffer unb wirb bei ber öerbauung üollkommen 
ausgenutjt, aud) wenn es in Rtengen oon 100 g täglid) 
gegeben roirb. Da bas Kilogramm Plasmon im (Ei^el* 

*) (EropomDerfee in IHiilrjeim a. Rf). 

**) E)öd)jtcr Sarbroerfce Dorm, ttteijter Cucius & Brüning in 
fjödjit a. m. 

***) piasmonrocrnc in ITeubranbenburg in Ittedtlenburg. 
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oerkauf nur 5,25 Utk. kojtet, ftefjt bem aud) 6er Ko|ten* 
punkt nid)t entgegen. tttan oerrüljrt einen gehäuften 
(Eßlöffel coli Plasmon 3unäd|ft mit einer großen £ajje 
t>oll kalten IDaffers oöer kalter tttilcr}, erwärmt unter 
be[tän6igem Umrühren bis 3um Kochen unb oermtfd)t 
nun 6ie £öfung, roenn man |ie nid)t, mit Sal3 unb 3ucker 
oer|erjen, birekt genießen laffen roill, mit beliebigen (5e= 
tränken ober flüggen Speijen*). 3n hartem IDajjer lö|t 
fid) bas Plasmon nur teilroeife, man muff bann entooeber 
abgekod|tes tDajfer nehmen, ober etwas boppelkor/lenjaures 
tlatron 3ufetjen, ober aber nur ITtild) 3um £öjen oerroenben. 
Bei richtiger Rnwenbung i|t ber 3uja£ oon Plasmon für 
ben (Benießenben gan3 unbemerkbar, unb man kann aud) 
empfinblid)en Kranken auf bieje IDeife woer/en* unb mo* 
natelang errjeblicf)e, voll ausnutjbare (Eiroeißmengen 3U* 
führen, or)ne baß |ie es merken. Iftan kann bas pias= 
mon aber auef) teelöffelroeije als Puloer mit nachtrinken 
oon etwas IDajjer einnehmen ober es auf Butterbrot ge* 
jtreut ober mit ber Butter verknetet nehmen laffen. 

Hus Pflan3en gewonnenes (Eiweiß enthalten bie Prä« 
parate HIeuronat unb Roborat. 

Das HIeuronat, oon ber 5t rma K. r)unbr)aujen 
in fjamm i. ID. rjergejtellt, ift in ber jetzigen oerooll* 
kommneten Sorm ein gelbliches, gerud)lo[es, fajt gejdjmack* 
lofes puloer oon großer Haltbarkeit. (Es enthält über 
90 °/o oerbaultd)es (Eiweiß, bas bem (Eitoetg bes Siemes 
für bie (Ernährung burd)aus gleid)roertig ift. 3ugletcf) i(t 
bas (Eiweiß auf biefe Hrt fefjr billig. 

118 g reines (Eiweiß finb enthalten in 

*) Bei geja^enen unb jäuerlidjen Speijen barf bas Plasmon 
erjt unmittelbar oor bem (ftebraud) 3ugejetjt werben. — (Eine CÖjung 
oon 12 g (einem gejtridjenen (Eßlöffel ooll) Plasmon in einem adjtcl 
£iter IDajjer lagt jid) roie tjüfynereiroeife 3U Sdjnee jd)lagen. Aua) 
bies roirb in ber Kran&ennojt oielfacf) oermenbet roerben Rönnen. 
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flleuronat fjunbf)aujen 

Rinbfleijd) 

Kartoffeln 



©ramm 

130 
600 
6000 



Preis ca. 
0,26 m&. 

1,00 TTIr. 
0,30 



tDobci natürlich, nid)t oergef[en toerben barf, baß xdxx bic 
Kartoffeln ja nidjt rjoegen irjres (Ettt>etgge^altes genießen. 
Rber baß bas (Eitoetg im Rleuronat jo oiel billiger ijt 
als im Steift & as b°<*l au< *) für bie unbemittelten Kreije 
bie fjaupteitoeißquelle barjtellt, oerbient befonbere Be* 
adjtung. 60-70 g Rleuronat 3ur Cageskojt r/in3ugefet$t, 
roas einen Rufroanb oon 12-14 Pfg. erforberte, roürben 
ben täglichen (Eiroeißbebarf eines (Enoadtfenen becken. 
UTan könnte babei jer/r an bem teuren Sleifdj unb an 
ben teuren (Eiern fparen! Bas Kilogramm Rleuronat 
kojtet 3,60 Utk., bei Be3ug oon pojtpaketen nur 2 Utk. 
Rm meiften empfiehlt fid| bie Denoenbung bes RIeuronates 
3U Gebacken, toofür fj. Kappenberg, Betriebsdjemiker ber 
5irma rjunbrjaufen in fjamm i. ID., eine eigene Dorfdjnft 
für bie oer|d)iebenjten Rrten oon Gebacken herausgegeben 
fyat, Brote, 3toieback, Biskuits ujto., aud) in befonberen 
3ubereitungen für 3uckerkranke. 3n größeren Stäbten 
finben jid) Bäckereien, bie nadj biejen Rngaben regel* 
mäßig Rleuronatgebäck r/erftellen, fonjt bietet aber aud) 
bie tjausbäckerei keine be[onberen Scrjtoierigkeiten. 

Das Hob or at be|teb,t 3U 95°/o (einer tErockenfub* 
[tan3 aus reinem Pfla^eneitoeiß, es roirb, toie bas Rleu» 
ronat, aus K)ei3en geroonnen. (Es ift ein gelbtoeißes, 
jtaubfeines puloer orme (Berud) unb fa[t orjne (Befdjmack, 
quillt in IDaffer leid)t auf unb ift großenteils barin lös« 
lid). Das (Eiooeiß ijt barin in oöllig natürlichem, unoer* 
änbertem 3u|tanbe, aud) enthält es ettoa 1% £ecitrjin, 
einen fein aufgebauten, leid)t 3erftörbaren pr}Ospf)orl)al= 
tigen Körper, ber einen roidjtigen Bejtanbteil bes 3entral* 
neroenfrjftems bilbet unb auf bie Körperernäfyrung oon 

TornMütf), Üiätetifdjcs Kod|budj. 2. flufl. 8 
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befonbers günftigem (Etnflufc ift. flud) bas Roborat roirb 
ebcn[o gut toie bas $1*1]$ ausgenutzt, ctroa 97°/o feines 
(Ehoeifjes werben aufgenommen. (Es wirb (ogar befonbers 
fdjnell, |d)on in ber erjten Stunbe ber ITtagentätigfeeit, 
umgetoanbelt unb aufnaf)mfäb,ig gemalt. Der preis be* 
trägt für 500 g 2,70 ITTk., unb man kann ofyne Rei3ung 
ober Beläjtigung ber Derbauungsorgane 50 unb fogar 
100 g an einem tEage längere 3eit fyinburd) 3ufüfjren. 
— (Ertoadjfene nehmen täglid) 2-3 (Ejjlöffel ooll Roborat, 
30-40 g, Kinber je nad) bem Hlter 2-3 Teelöffel ooll 
unb meljr. ITtan kann bas mittel in IDaffer oerrüfyrt 
mit 3ufatj oon etwas Sal3 nehmen, beffer ift es aber, 
es ben gewöf)nlid)en Speifen 3U3ufetjen. RTan rüfyrt es 
(tets mit einer geringen RTenge kalter 5lüfligkeit an, so 
bafo keine Klümpd)en auftreten, unb fügt bann unter fort* 
gefegtem Rühren allmäfjlid} bie Suppe, tttild) f)in3u, 
ebenfo oerrüb,rt man bas Roborat allmäb,lid} mit Pürees, 
(Bemüfen ufw. 

Kakao bereitet man fo, baff bas trodtene Roborat 
innig mit bem troAenen Kakao oermengt, nad) Bebarf 
3u&er unb aufoerbem etroas Sal3 f)in3ugejetjt unb bas 
(Bemifd) mit IDaffer ober beffer mit tltild} oerrüfyrt wirb, 
toie bas $. 92 für Kakao angegeben ift. 

Sefjr roofylfdjmecfcenb ift Roborat im (Eierkudjen, aud) 
3um panieren kann man es oerwenben. Bei BaaV unb 
(Teigwaren roirb bas Roborat trodten mit bem betreffen ben 
TTteb.1 innig oermengt, bie lTTifd)ung wirb bann toie ge* 
wöf)nlid)er tEeig weiter befyanbelt. Dortrefflidje Roborat* 
gebäre toerben fjergeftellt oon 5- G). ßumpert, Konbitorei, 
Hbteilung für fjt}gienifd)e Baduoaren, Berlin (E., König« 
ftrafje 22-24. Die <EigentümIid)keit bes Roborates, einen 
aufrerorbentlid) guten Ceig 3U bilben unb bie Backfähjg* 
keit bes gewöfjnlidjen Ceiges 3U begünftigen, kommt abge* 
fetjen oon bem wefentlidj erf)öb,ten Häb.rwert unb (Eiweiß 
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geaalt gan3 befonbers 6er Derbaultdjkeit un6 bem (Be* 
fdmiack 3ugute. (Bumpert oerfertigt Roborat*Rärjr3toie* 
back, Roborat*Rärjrbiskuit, Roborat*Kakes, Roborat* 
Rärjrjdjtoa^brot, RoboratOTärfnoeiftbrot, je nad)bem mit 
einem (Eicoeijjgerjalt oon 13-23%», oon gmt3 r/eroorragenb 
gutem (Bejdjmack unb guter Haltbarkeit. Befonbere (5e= 
backe roerben nod) für Zuckerkranke unb $ettleibige rjer* 
gejtellt. flud) eine Roboratnäfyrfdjokolabe unb ein Ro* 
boratnär/rkakao |inb im fjanbel. 3r)r Rärjrjtoffger/alt i[t 
folgenber: 

tDaffer <Ein>ci& fett Koljlclw&rate ITtineraljt 
Rob. Sdfofcol. 1,9% 18,12% 29,85% 47,5 % 1,83% 
Rob. Ka&ao 34,18% 24,21% 15,25% 

G>ea)öf)Ttl. Kakao 
enthält: 21,5 °/o 27,3 % 24,4 % 

Don ber Roboratfdjokolabe kojtet bie Cafel 0,50 Ittk., 
oom Kakao bas Kilogramm 6,20 RTk. 

Bei Koa> unb Backte roirb bas £ecitrjin 3er|tört. 
Wo man auf biefen Stoff be|onberen IDert legt, roie in 
3uf täuben ferjr r/erabgejetjter (Ernährung, [etjt man bas 
Roborat be(jer ben ti|d)fertigen Speijen 3U. Rtan rüf)rt 
bann bas Puloer an, roie oorrjin angegeben. Hlle Ro= 
boratjpeijen ©erlangen ettoas mef)r $al3 als geroormlid), 
unb roas fer/r roertooll i|t r |ie »ertragen einen roeit grö= 
feeren 3ufat$ oon Butter, $ett ujro., or/ne bafe ber S*** 5 
gejdjmack unangenehm r/eroortritt. (Ein befonberes Re3ept 
für Roborat*(Eierkud)en i|t unter ben Kod)re3epten an* 
gegeben. 

Hn bie[er Stelle i[t audj bas Sanatogen 3U er* 
toäfmen, eine in IDaffer lösliche Rti|cf)ung oon Käfern* 
natriumbikarbonat (b. f). Plasmon) mit 5°/« glr^erim 
pfyosprjorfaurem Ratron. 1 kg kojtet 30 RTk. (Eine 
IDirkung, bie ber bes Plasmon überlegen roäre, ift nid)t 
an3uner/men, insbefonbere liegt burdjaus kein Beroeis oor, 
öafe bas Sanatogen für Reroenkranke bie gro&e Bebeu* 

8* 
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tung fjabe, bie ifym in 6er Reklame ber Sobrikanten bei» 
gelegt toirö. 

3u|ammenfa|fung. 

IDenn mir nod) einmal auf bie Rünjtlidjen (Eiweiß* 
Präparate 3urückbli<fcen, |o öarf man nad} bem heutigen 
Stanbe bes tDiffens roorjl [agen, baß ben teuren $\ti\ty 
eiroeißpräparaten für ben (Ernäl)rungs3n>eck (alfo r>on ber 
anregenben UMrkung bes 5I"täf a ft es P ur0 abgejer/en, 
ber barin t)or3Üglid)es leiftet) bie tttild)kafein* unb bie 
Pflan3eneitoeifjpräparate ocn^iefyen [inb. Unb oon biefen 
rjaben nad) meiner eigenen (Erfahrung Plasmon unb 
Hoborat bie größten Do^üge. S ür °^ Krankenko[t 
empfiehlt |id) in mancher fyn|id)t bas lltild)* unb bas 
Pflan3eneiroeiß mer/r, toeil es nuk leinfrei ijt, bas flu* 
klein aber erfahrungsgemäß bei übermäßiger Jjarnfäure* 
bilbung, bei ©idjt, Dielen gölten Don ITtigräne unb (Epi* 
lepjie unb roof)l aud} bei djronijdjen tterüenleiben, tteur* 
ajtfyenie, Ba|ebotD[d)er Krankheit ujro. nidjt günftig wirkt. 
Bejonberen tDert fyat ber <£rj,atj bes animalifd)en (Eiweißes 
burd) Pflan3eneiroeiß bei nierenkranksten unb, weil 
bas Pflan3eneiroeiß weniger 3U Säulnis im Darm neigt, 
aud) bei Ittagen* unb Darmkrankfyeiten, enblid} aud) bei 
3uckerkrankf)eit. 

2. Kohlehydratpräparate. 

Die r/ierfjer gehörigen Zubereitungen jinb bereits in 
ben üorr/ergefyenben Be|pred|ungen mit angefd)lo|fen wor* 
ben: bie aufgefd)lo|fenen tTTcfjle (S. 90), bie tttal3ejtrakte 
(S. 88), ber IKildtfucker (S. 107). (Eine anbere ©ruppe 
befjanbeln wir unter ben gemixten Käljrmitteln. 

3. Fetfprdparate. 

Hls (Erjafcmittel für £ebertran (S. 68) ift bas £i= 
p an in empfohlen worben, eine ITTi|ct|ung oon 94 (Eeüen 
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feinem Speifeöl unb 6 (Teilen (Dlfäure. Die Beimijd)ung 
ber (Dlfäure foll bie 3erlegung unö Rufnahme bes Sattes 
erleichtern, (Db bas tatjäd)Iich eintritt, ijt 3toeifelhaft, 
bas teure Präparat erfdjeint bab,er nid)t gerechtfertigt. 
Der $ettbeöarf & e s Körpers kann [idjer ebenfo gut unö 
babei angenehmer burd) Rtild), Saf)ne, Butter, Ramogen 
ober aud) burd) £ebertran gebebt werben. 

4. Zufammengefefjfe nflhrmiffel, Kindermehle ufw. 

Seit langer 3eit hat bie 3nbu|trie unter Beihilfe ber 
Rr3te unb Chemiker oerjud)t, einen (Erfatj ber ITTutter* 
mild) burd) leid)t oerbaulid)e Rtehle h er 3uftellen. 5ür 
bie erjten £ebensmonate ijt bamit kein (Erjatj ber lUild) 
3u jdjaffen, ba aud) bas bejtrinifierte HTc^I oon gan3 
jungen Kinbern nid)t gleid) bem 5*tt oerarbeitet toirb unb 
aud] ber 3ugefet}te 3ucker meijt nid)t gut »ertragen roirb. 
Die neueren Kinbermef)le unb Kinbernafjrungen 
|inb baher oon biefen einfad)en 3ufammenjtellungen ab= 
gegangen unb bejtef)en meiftens aus einem (Bemijd) oon 
Riehl, Rtild), (Ei unb 3ucker. Die (Ein3elheiten ber Dar« 
[tellung finb natürlich S aDr ^9 c h c i mn ^ s - Als bejonbers 
toid)tig gilt mit Recht, bajj bie Präparate keine rol}e 
Stärke enthalten, bie oom Derbauungsapparat bes Säug- 
lings ber erjten Rtonate nid)t umgetoanbelt roerben kann, 
jonbern baß bie Stärke in lösliche unb oerbaulid)e Sonn, 
in Dejtrin unb 3ucker umgeroanbelt ift. ITCan i|t mit 
Red)t baoon abgekommen, bie(e Rafjrung ohne befonberen 
(Brunb in ben erjten Rtonaten 3U geben; toeiterhin aber, 
jotoie bei oerfd)iebenen DerbauungsfcrartRf)eiten ber Säug= 
linge, mad)t man mit großem Dorteil baoon (Bebraud). 

Die nad)folgenbe Habelle gibt ben ©ehalt ber be* 
kannte[ten an: 



i 
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(Es i|t jd)U>er, bei 6er Sülle 6er Präparate unö bei 
6en 3um tEeil ooneinanber abroeidjenben Rnalrjjen ber 
ein3elnen Präparate ein beftimmtes Urteil über alle ein* 
3elnen ab3ugeben. Rudj bie (Erfahrungen in ber prarjs 
|inb nid)t immer leicfjt 3U oenoenben, toeil bie mefyr ober 
mentger genaue 3ubereitung, bie Kegelmäßigkeit unb 
Sauberkeit ber gan3en (Ernährung bes Kinbes natürlidj 
aud} eine fcfjr große Rolle babei fpielen. (Etwas größere 
unb roiberftanbsfäfjigere ober 6od) oermöge ifyres Riters 
fdjon 3ur üerbauung unlöslicher Stärke befähigte Kinber 
roerben aud) bie ©eniger oollkommenen Präparate gut 
oertragen unb ausnutzen. 

Rm meiften jdjeint mir oon allen bie Cfyeinfjarbt* 
|d)e Kinbernafjrung gelungen 3U (ein. Sie beftetjt aus 
Kuf)mild), beren (Eiroeißjtoffe burd) ein Pflan3enferment 
leidjt oerbaulid) gemadjt jinb, unb aus tDei3enmel)l, bejjen 
Stärkekörner burd) Diajtajeferment 3um Quellen gebracht 
jinb unb beim Kodden ber Suppe 3U 94% in £ö|ung 
gef)en. Sie fjat neben einer großen Wenge oon »erbau* 
lidjem (Eiroeiß unb Jett faft 54°/o Iöslidjer unb nur 17°/o 
unlöslidjer, alfo erft burd) Speid)el unb Darmfaft um- 
3uroanbelnber Kor)lcr)i)öratc. Sie roirb nur oon ber (Dbba 
erreicht, roenn man beren oon ber 5abrik oeröffentlidjter 
Rnalnje glauben toill, roäfjrenb jie nad) anberer Rnalnje 
bod) ein gan3 (Teil ungünftiger [tef)t. Die praktijdjen (Er* 
fatjrungen, bie jid) für bie tEfjeinfjarbtfdje Kinbernafyrung 
jdjon burd) 15 jährige (Erfahrung unb Derfudje ber erften 
Kinberär3te oon Deut(d)lanb unb anberen £änbern er* 
(trecken, jtellen ifjr jebenfalls bas allerbefte 3eugnis aus. 
5ür etmas ältere Kinber fjat jid) aud) bas tTtufflerfdje 
Kinöermerjl betoäfyrt, roeil [ie nid|t mefjr bie (Empfinb* 
lidjkeit ber Kleinjten gegen ungelöfte Korjlefjrjbrate be* 
(it3en. Das Kufeke|d)e TU e 1)1, bas oielf ad) gerühmt 
rourbe, fjat fer>r roenig 5^ttgel)alt unb aud) toieber oiel 
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unlösliche Kofylefjrjbrate. Sojrjlets näf)r3ucfter, eines 
ber neueften Präparate, enthält kein $ett unb fa|t gar 
feein (Eiroeiß, aber eine (erjr große ITtenge Iöslid)e Korjle* 
Abrate, b. rj. Dextrin unb lTTaltofe3ucfecr, es nähert f icE> 
[erjr ber £iebejd)en tlarjrung in löslicher 5 orm f 
bie irjrerfeits eine Derbefferung ber altbefeannten unb nod} 
immer oielempforjlenen £iebigjd)en lttal3juppe bar* 
(teilt. Die oon Sojfylet oerforgte när/rmittelfabrife 
München in Pafing (teilt übrigens außer bem Hä^ucfeer 
auef) eine Derbefferte £iebig(uppe tjer, bie 10°/o 
(Eiroeiß unb berhrini|iertes unb Deputiertes H)ei3enmel}l 
enthält. 

Das ältefte unb nod| jer/r Derbrettete Präparat ijt 
bas tteftlejcf)e ttteffl. (Es roirb aus einfad) feonben* 
(ierter $djroei3ermtld), aus Sucfeer unb aus ber feinge= 
marjlenen Krufte eines befonbers rjergeftellten IDei3enbrotes 
bereitet. Sein (Eiroeiß* unb 5^tge^alt roirb oon ben 
meijten anberen Kinbermel)len übertroffen; fein Reid)tum 
an löslid)en Korjlerjrjbraten beruht 3U faft oier fünftein 
auf bem 3ugefetjten Rorj^ucfeer, einem für bie Derbau* 
ungsorgane kleiner Kinber entfdyteöen ungeeigneten ttttttel. 



VI. a5enuf5mittel. 
1. Gewürze. 

Der tat(äd)lid)e d)emijd)e Bebarf bes Körpers an 
Kod)|al3 roirb burd) ben Kod)fal3gef)alt ber Haftung 
gebeckt. IDir pflegen aber 3af)lreid)en Speijen ein übriges 
an Kocf)fal3 f)in3U3ufügen , um irmen einen Kräftigeren, 
bejtimmteren (Bejcrjmacfe 3U geben. Diejes käufliche Kod)« 
jal3 roirb aus SoIroa||er ober aus ttteerroa||er geroonnen. 
(Ein mäßiger Sal3ge[d)tnacfe beförbert bie Hbfonberung bes 
Speichels unb bes UTagenfaftes, trägt aud| roorjl gerabe3U 
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3ur Bilbung ber notoenbigen Derbauungsfal3fäure bei; 
ju fähiger (Befdmtack ruft bagegen Übelkeit, tttagenrei3ung 
unb oft an!)alten6e Rppetitlofigkeit rjeroor. Die Kran* 
kenküdje mufo in biefer Be3ierjung feljr jorgfältig t>or= 
ge^en unb jebes Übermaß oermeiben. Umgekehrt ift aud} 
bas „3U roenig" gefäf)rlid), roeil „fabe" Speifen leid)t be* 
anftanbet unb bann aud) nad) Bejeitigung bes Wangels 
nid)t mer/r gern genommen ©erben. Dtefe Sdjroierigkeit 
gilt übrigens für alle (Bemühe. Unerfahrene Hausfrauen 
unb Ködjinnen tun babei geu>öf)nlid) bes guten 3U Diel. 
3n ber Krankenküdje ift jebenfalls keine Gelegenheit 3U 
foldjen Derfudjen. Ittan tut r/ier am bejten, bie grofre 
Iltei)r3al)l ber (beroü^e gan3 aus3ufd)lie&en unb nur ettoa 
Pfeffer (ben fdjroa^en unb ben etwas milberen roeifcen), 
Paprika (fogenannter fpanifdjer Pfeffer), Senf, Peter* 
filie, gepuloer ten Kümmel, 3immt unb 3ngtoer, allen* 
falls aud) nod) Üanille, 3U3ula||en. 3mmer muß als 
Regel gelten, bafj ifjr (Bejdjmadt fid) nid)t üorbrängen, 
fonbern nur eben erkennbar [ein barf. Bei ber unge* 
teuren Bebeutung eines anregenben, md)t faben (Be* 
fdjmadtes für bie (Efjlujt unb aud) für bie 3erlegung ber 
Speifen im Körper ift bie (Erfinbung ber rei3lofen unb 
unfdjäblidjen künftlidjen tDür3en (ogl. UTaggi) un* 
fdjätjbar. 

2. Hikaloldhaltige Senu&mitteL 

a) Kaffee*). 

IDenn man bie getrodmeten, geröfteten unb fd)liefoltd) 
fein gemahlenen Samen ber tropifdjen Kaffeeftaube mit 
kodjenbem IDaffer übergießt, erhält man eine fdjroar3* 
braune Jlüffigkeit, ben Kaffee, mit fo geringem (Behalt 

*) Genaueres in öer Sdjrift: Der Kaffee, rjerausgegeben Dom 
Kaiferlidjen (Bejunbljeitsamt in Berlin. Derlag t>on 3uüus Springer 
in Berlin. 1903. 
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an Härjrftoffen (3ucker unb tttineralftoffe), baß biefe or/ne 
weiteres oernadjläjjigt roerben können, aber mit einer 
toirkfamen ITTenge 3toeier anregenber Stoffe : Koffein 
unb Kaffeol. Bas Koffein ift ein Jd)on in ben rof)en 
Bohnen enthaltenes fllkaloib (ber Harne be3eidmet gecotffe 
djemifd)e (Etgenfdjaften) , bas Kaffeol ift ein flüchtiges, 
aromatijd)es (Dl, bas fid) bei ber Röftung ber Bohnen 
bilbet. Das Koffein, bas im reinen 3uftanbe in ber 
IUebi3in mancherlei Dertoenbung finbet, regt bas F)er3 3U 
lebhafterer (Tätigkeit an, fteigert bie Häufigkeit ber puls* 
fdjläge unb erhöht ben Blutbruck, inbem es 3ugleidj bie 
Arterien (Schlagabern) oerengert. Rud) bie Htembetoe* 
gungen nehmen an 3af)l unb Stärke 3U. Das Kaffeol, 
ber Cräger bes Kaffeearomas, ift nod) nid)t fid)er in {einer 
3ufammenfetjung erkannt, es i[t aber fefjr a>ar/rfcheinlid), 
baß es bie IDirkung bes Koffeins Dorteilfyaft oeränbert, 
benn Kaffee toirkt toefcntlidj anbers als Koffein, unb 
3toar |inb es roefentlid} bie geiftige Hnregung unb bie 
Bejeitigung körperlicher unb geiftiger (Ermübung, bie bem 
Kaffee beffer gelingen als bem Koffein. (Eine Deränberung 
bes $toffroed)|els tritt roeber im fparenben nod) im umfatj* 
oergrößernben Sinne burdj Kaffee ein. Hur bei über* 
mäßigem (Benuß, 3umal roenn gleid)3eitig nur eine un* 
genügenbe Haltung aufgenommen roirb, unb ferner bei 
Dielen $d)roäct)lid)en unb bei mannen tteroöfen er3eugt 
insbefonbere {tarker Kaffee fjer3klopfen , Gittern, fjitje» 
gefül)l im Kopf unb anbere neroöfe (Erfcheinungen. Dem 
ftarken Kaffeeaufguß ähnlich toirkt aud) ber burd) lange 
roieberljoltes Rufgießen koetjenben IDaffers ober burd) 
Kodden (tark ausge3ogene Kaffee, [o baß nid)t immer ber 
fogenannte „3toeite Rufguß" l)armlofet ift als ber erftc. 
3u ftark gebrannter Kaffee, ber fein Rroma verloren tjat, 
gibt häufig 3U übermäßigem Hufgießen Deranlajfung, 
toeil er oon oornrjerein 3U wenig <5ejd)mack t)at. Die 
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Bereitung bes Kaffees muß öiefe Segler oermeiben, unb 
man tut besr/alb gut, roenn man nid)t eine „IDiener 
Kaffeemajcrjine" ober bie (Eickejcrje ober Hrnbtfdje Kaffee* 
mafd)ine anmenben roill, bas Kaffeepuloer in einem por* 
3ellantrichter mit (Einlage oon Stfrrtopapier 3U jd)ütten 
unb bann ben XEridjtcr nur einmal mit ftarfe kod)enbem 
IDaffcr 3U füllen. Daß babei nur etroa 60° 0 bes Kof* 
feins ftatt etroa 90°/o bei ben 3uer|t genannten tttaftfjinen 
übergebt, bürfte keinen Itachteil bebeuten. f)artem tDaffer 
jetjt man 3toeckmäßig etroas korjlenfaures Itatron 3U, eine 
ITtejjerjpitje coli auf 3roei €a|[en. $ür öiefe Wenge rennet 
man burd)|dmittlich 15 g Kaffeebohnen. 

tDertooIl ift es, bem Kaffee ITTild) ober, roas oiel 
XDorjlfcrfmecRenber ift, $af)ne htn3U3u|etjen, roeil bas (Be= 
tränk baburd) ttährroert erhält unb 3ugleid} weniger er« 
regt, flud) 3u<ker3ujatj ift aus biefem (Brunbe empferj 5 
lensroert. Daß Kaffee mit tttild) fd)roerer oerbaulid) (ei, 
ift Aberglaube, höd)ftens trifft es für ben ftark ausge30= 
genen, gerbftoffreidjcn Kaffee 3U, ber aud) ofme ttTild) 
ben ITtagen beläftigt. Um ben Här/rroert or/ne große 
Dermerjrung ber Slüffigkeitsmcnge 3U err/örjen, kann es 
3tr>eckmäßig jein, ferjr (tarken Kaffee (Kaffeeejtrakt, 
f. bie Kod|oorfdjriften) mit ITTild) auf bie nötige Der« 
bünnung 3U bringen. Kranke, bie tttild)kaffee nicr/t mögen 
ober Dielleicht toirklid) nid)t oertragen können, rühren 
gern ein ober 3toei (Eigelb in eine £affe Kaffee hinein. 

Den Kaf f eejurrogaten, bie roegen ber immer* 
fjin rjor/en preife ber Kaffeebohnen eine beträchtliche Be* 
beutung haben, kommt fämtlid) ber Übelftanb 3U, baß 
jie toeber Koffein nod) Kaffeol enthalten, alfo keine 
anregenbe IDirkung äußern. Da jebod) fet)r oielfad) nur 
nach einem angenehm fdjmeckenben (Betränk oerlangt 
roirb unb bie anregenbe IDirkung bes Kaffees unbeab* 
jidftigt i|t ober fogar unangenehm empfunben roirb, haben 
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gute (Erfafcmittel ebenfalls if)re Berechtigung. ITTan kann 
alfo namentlich Kranken unb Kinbern, weiterhin aber 
auch als (Erfa% für bie bebenklichen Rlkoholgetränke, 3U-- 
mal bie üerfdjiebenen Tftal3kaffeearten empfehlen. 
(Ein beachtenswerter Hänger/alt kommt auch ilmen nicht 
3U. Die Behauptung, baft tteroöfen ber Bohnenkaffee 
fchäblich fei, ift gan3 falfd), bie meiften Tteroöfen ©er- 
tragen guten Kaffee [ehr gut. 

b) Eee. 

Der flufgufo ber getrockneten chine|i|chen Ceeblätter 
enthält ebenfalls keine tIöhr[toffe, fonbern er wirkt lebig= 
lieh cinregenb burd) ein Rlkalotb, CeTn, bas mit bem 
Koffein ibentifd) ift unb ein ätr/erifches (Dl. Selbjt wenn 
man, wie es in (Englanb üblich ^» öuf eine <Eaffe tEee 
5 g ber getrockneten Blätter rechnet, enthält bas (Betränk 
nur etwa ben oierten <Eeil ber RIkaloibmenge wie eine 
tEaffe Kaffee, unb teils t)ferturd), teils burd) bie etwas 
anbere IDtrkung bes flüchtigen (Dies wirkt ber £ee im 
allgemeinen weniger erregenb. Die ruffifdjc Bereitung, 
bie weiterhin in ben Kod)oorfchriften mitgeteilt ift, oer* 
wenbet übrigens oiel weniger (Eee. tDenn er nicht 3U 
ftark „ge3ogen" fyat, alfo rjöd)ftens golbgelb gefärbt ift, 
beläftigt er wegen feines geringen (Berbfäuregerjaltes ben 
ITtagen garnicht. Beachtenswert ift übrigens, bafe manche 
nad) abenblid|em tEeegenuft Sd)laflofigkeit ober bod) un» 
ruhigen Schlaf bekommen Kaffee würbe bei ihnen jebem 
falls biefelbe EDirkung heroorrufen. 3n ber (Eat benutzt 
man ja beibe (Betränke, wenn man ab(id)tlid) ben $d)laf 
oerfer/euchen will, um fid) 3U nächtlicher Hrbeit ober 3um 
Hachtwachen munter 3U erhalten. Über ben 3ufat$ oon 
Ittild) unb 3ucker 3um tEee gilt basfelbe, was barüber 
beim Kaffee gefagt ift. (Eine fer/r wertoolle (Eigenfdjaft 
bes (Eees ift es, baß er aud) kalt gut fd|meckt unb (ehr 
gut ben Dürft löfd)t. 
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Die t*er|d)iebenen Arten unb Sorten 6er (Eeeblätter 
roeijen in ir/rer IDirkung keine grofjen Untertriebe auf. 
Hur gilt 6er „fd}roar3e XEee", 6er im (Begenfatje 3um 
grünen nod) eine be[on6ere (Bärung burcrjgemad)t f)at, 6ie 
ifjm (eine $arbe oerleirjt, für weniger aufregen6. 

3n Deutfd)lan6 rourben 1896—1900 järjrlid) 2,69 kg 
Kaffee un6 0,05 kg Cee auf 6en Kopf 6er Beoölfcerung 
oerbraud|t. 

3. fllkohollfche Sefrflnke. 

a) tDein un6 (Dbjttoein. 

Der aus IDeintrauben , Rpfeln, Birnen u|ro. aus* 
geprefote Saft r)at eine gro&e tteigung, 6urd) 6ie an 6en 
Trauben unb in 6er £uft befmblidjen Qefefeeime in 
(Bärung 3U geraten, roobei 6er Crauben3udter 6es Saftes 
größtenteils in fllkofjol un6 Korjlenfäure 3erfällt. 
(Ein Ceil 6es 3ucfcers bleibt in 6em fo entftan6enen IDein 
o6er ©bjtroein unoeränbert 3urücfe. Hebenprobufcte 6er 
(Bärung: (Binderin, tDein|teinfäure, Rpfeljäure, Bernjtein* 
(äure, im (Dbftroein tTtild)jäure, namentlid) aber Derjcrjie* 
6ene Rtrjerarten, (Dnantf)ätf)er un6 an6ere Riedjjtoffe, 
Derletfyen 6en oerfcrjiebenen Trauben* unb (Dbftroeinen 
irjren bejonberen (Bejdjmadt, irjr Rroma (ben allge* 
meinen IDeingerucr}) unb irjre Blume. Die Kunjt ber 
Bereitung bejterjt barin, bie oerjcfyiebenen (Bärungen, bie 
jid) im frifcfyen Safte als fjauptgärung unb in £ager* 
fäjjern unb $tofd|*rt als (tille Hadjgärung unb £ager= 
gärung oolfoieljen, richtig 3u leiten, ben IDein 3U klären 
unb r/altbar 3U mad)en. Don ben Bejtanbteilen bes 
Saftes roerben bie (Eiroeifoftoffe, bie (Berbjäuren unb bie 
roeinfteinjauren $al3e roärjrenb ber (Bärung faft gan3 ab« 
gejefct, nur ber Rotroein behält 0,l-0,2°/o (Berbfäure. 

Sür bie (Ernährung bebeuten bie IDeine nidjts, benn 
il)r 3u(ftergerjalt i(t 3U gering, um gegenüber bem Bebarf 
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ins (Bctoi^t 311 fallen. 3r/ re tDid)tigkeit Derbanken jic 
lebiglid) ben anregenben tDirkungen bes Hikorjols. 
Diefer Stoff übt in mäßigen (Baben eine anregenbe IDir* 
kung auf bas Denkorgan unb auf bas fjer3 aus, bie jid) 
in erhör/tem U)of)lgefül)l unb rajd)erem Blutumlauf äußert. 
Die Hnregung ber geijttgen £eijtungsfär/igkeit bejterjt, 
roie neuere Unterfudjungen ge3eigt haben, nid)t in einer 
u>irklid)en Steigerung ber geleiteten Hrbeit, jonbern in 
bem XDcgfall oon allerlei Hemmungen, Befangenheit u. bgl.; 
jebenfalls aber folgt ber anfänglichen Hnregung fetjr balb 
eine Hbfpannung, unb 3roar um fo mer/r unb um jo fcrjneller, 
je größer bie Hlkofjolmenge geroejen i|t. Die Hbfpannung 
läßt ficrj aud) nad) mäßigen (Baben oielfad) nod) am 
näd)jten Eage nadjroeifen. So ftcf)t alfo bie fubjektioe 
(Erhöhung bes Kraft* unb IDor/lgefür/ls in einem beut* 
liefen (Begenjatje 3U ber objektioen IDirkung, aber bie 
Belehrungen über bieje Hatfacrje fangen erjt an, gläubige 
3uf)örer 3U finben; in roeiteren Kreifen rjat man trotj 
bes unenblidjen Unheils, bas ber übermäßige Hlkohol* 
genuß anrichtet, üorläufig nod) kein Derjtänbnis bafür. 
3n ber Krankenpflege muß unbebingt baxan feitgerjalten 
roerben, baß ber Hlkohol nur als Hr3nei, al[o auf voofyh 
erwogene är3tliche Hnorbnung unb nur für beren toirk* 
liehe (Bültigkeitsbauer unter Berückjid)tigung aller Der* 
hältniffe, angeroenbet roerben barf. Kinber bis 3um 16. 
£ebensjahre follten unter allen Umjtänben ftreng com 
Hlkoholgenuß, aud) in ben kleinjten Wengen, ferngehalten 
roerben. Bei (Erroad)|enen bebient man |id) noch jefjr oft 
bes Hlkohols 3ur Hnregung ber gejunkenen Kräfte in 
mancherlei akuten unb d)ronifd)en Krankheiten unb beruft 
jid) babei aud) roohl auf bie (Erfahrung, baß ber Hlkohol 
ben 5*ttumfat$ etroas oerringert, aljo in geringem (Brabe 
ein Sparmittel im Körperhaushalte barjtellt. 3n akuten 
Krankheiten (oll man fid) aber immer baxan erinnern, 
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baß ber Rnregung eine (Erfdjlaffung folgt, bie üernünf* 
tigertoeife bod) nur burd) wirkliche Kräfte3ufuf)r , nid)t 
burd) neue Ret3mtttel ausgeglichen werben kann. Daher 
ijt es nur ausnahmstoeije oon IDert, bem Kranken burd) 
ein ©las IDein Kraft unb £ujt 3um (Effert 3U machen. 
Dagegen i|t ein regelmäßiger IDeingenuß fcfjr un3U>eaV 
mäßig, tocil bie anregenbe IDirkung allmählich wegfällt 
unb oielleid]t im Rugenblicke ber Hot oerfagt. 3n djro* 
nijdjen Krankheiten joll man nid)t weniger oor|id)tig 
{ein; niemals barf man |id) mit ber augenblicklichen Rn* 
regung begnügen, wo in tDafyrfjeit Kräfte3ufufjr ober 
Rusruhen oon nöten |inb. namentlich bei Blutarmen, 
$d)wäd)lid)en unb tteroöfen wirb immer wieber bie|er 
5et)ler gemacht, leiber aud) oon Rr3ten. Die Dorfidjt i|t 
öoppelt angebracht, weil bie IDirkung bes Rlkofjols auf 
ben Appetit unb auf bie Derbauung ebenfalls bei ben 
ein3elnen ltTen|d)en außerorbentlid) wedjfelt, unb weil bie 
Haarteile ber Rlkoholwirkung um jo ern[ter unb fd)neller 
auftreten, je geringer bie gleid)3eitige ttahrungs3ufuhr ift. 
3m allgemeinen läßt (id) alfo jagen, baß RIkohoI, 
insbefonbere in ber $oxm von IDein, in ber Krankenkojt 
f)öd)ftens ausnahmsweije unb aus 3weierlei RüÄftdjt an= 
gewenbet werben foll : erjtens, um überoorüber- 
ge^enbe $chwäd)e3ujtänbe körperlicher Art 
burd) feine h*r3anregenbe IDirkung f) i n u> c g = 
3uhelfen, unb 3roeitens, um bei barnteberlie* 
genber £ebenskraft ben Rntrieb 3ur Hahrungs= 
aufnähme, 3ur körperlichen unb geiftigen TEätig^ 
keit 3U erhöhen - oorausgefetjt , baß nid)t bie Rrt 
ber Krankheit anbere IDege 3ur (Erreichung biefes Sieles 
bejfer erfdjeinen läßt. (Eine erweiterte Rnwenbung 
gejtehen tüir bem Rlkohol für bas (Breifenalter 3U, 
ber alte $at$: „IDein ift bie ITTild) ber (Breije" enthält 
eine große IDahrf)eit. Überall, wo im (Breijenalter nod) 
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ein größeres tttaß geiftiger ober körperlidjer Hrbeit ge* 
leiftet werben joll, i[t mäßige Anregung burd) Hlkor/ol 
un(d)ät}bar, nab^u unentbefyrlid) unb jebenfalls unbe* 
benklid}. 

löas bie IDar/l ber IDemart im gegebenen 5aHe an* 
belangt, fo (pielen babei oerfdu'ebene Umjtänbe mit. 3u= 
näd)|t, wie bei allen töenußmttteln, ber inbtoibuelle <5e* 
fd)ma<fc. Die Unterfdjiebe in ber DDirkung ber ein3elnen 
IDeingattungen jinb nid)t jo groß, baß man barüber bie 
ITeigung bes tErinkenben uernad)Iä|jigen müßte. (Es i|t 
wirklid) fajt gan3 inbioibuell , ob ber Rotwein (topft, 
ber ITCojeltDein abführt, ber Rrjeintoein „ins Blut 
geb,t", b. rj. rjeiß in ben Kopf jteigt, ber Burgunber 
jd)were Beine, ber (Erjampagner Hufregung rjeroor* 
ruft, benn bei Dielen fehlen bieje IDirkungen, bei managen 
üer(d)ieben jie jid) in bemerkenswerter tDeife. Hud) ber 
Hlkof)olgef)alt ijt nid)t immer bas entfdjeibenbe. 3war 
enthalten 

Portwein 16-23% Hlkorjol, 

$r)erri) 15—25 „ „ 

tttabeira 15—22 „ „ 

HTarjala 15—20 „ „ 

tEokarjer 9—15 „ „ 

Borbeauf 9— 15 „ „ 

Burgunber 7—13 „ 

Rheinwein 10—13 „ „ 

Rtojelwein 10—12 „ 

(Efjampagner 8-15 „ „ 

Sdjaumwein 8- 15 „ „ 
aber bie Unterfdjiebe werben burd} ben (Benuß größerer 
ober geringerer Hoengen ferjr Ieidjt ausgeglidjen. Hud) 
ber Zuckergehalt, ber 
in ben Borbeauj«, Burgunber», Rr/ein* unb Ittojelweinen 
über 8%, 
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im Sperrt) 0,5-1, 9°/o, 
im portooein 5-6%, 

im (Efyampagner 8— 12% (abgejefyen oon ben gan3 
gerben, „trockenen" HTarken), 

im Samos 12°/o, 

im (Cokaqer 15-20%, 

im Pqarcte 20% 
beträgt, i|t bei ben geringen Wengen, in benen bie 
(d)roeren jüßen IDeine genojjen werben, weniger für bie 
(Ernährung als für ben (Bejdjmack (unb gelegentlich für 
bie <Ent[tef)ung abnormer Tltagenjäure) oon IDid)tigkeit. 
Der Säuregehalt jpielt cor allem in ben Rheinweinen 
unb nod) mehr in ben nToJelweinen eine Rolle, jo baß 
£eute mit Heigung 3U übermäßiger ITTagenjäure bie|e 
IDeine oermeiben müjfen. Die feineren ITTofeltDeine, bie 
Saar* unb RutDertoeine enthalten bei ber jetzigen Jorg* 
fältigen Befyanblung keine (törenbe Säure mehr. Don 
größter Wichtigkeit ift bie Reinheit bes IDeines. 
Schlecht gepflegte unb minberroertige IDeine er3eugen 
burd) jd|äblid|e 3u(atjjtoffe unb f aft nod| mefjr burd) bie 
Probuhte unbejtimmter Hebengärungen Störungen ber 
Derbauungsorgane unb namentlich unliebfame IDirkungen 
im Blutgefäß» unb neroen|r/jtem, 3umal fjeqklopfen unb 
hinterbrein J)er3jd)tDäd|e, Hufregung, Raujd) unb Benom= 
men^eit unb weiterhin bie als „Katjenjammer" bekannten 
<Erjd)einungen oon neroöjer Rbjpannung unb Blutgefäß* 
er[d)laffung. 3n biefer Richtung leijten manche billige 
unb besljalb gewöhnlich als „Ieid)t" be3eid)nete IDeine 
annäfjemb basfelbe roie bie gefürd|teten fujelfjaltigen 
Branntweine. 

Die (Dbjt weine (inb im gan3en etwas reid|er an 
3ucfeer, aber ebenfalls nid)t in bem 6rabe, baß es für 
bie (Ernährung etwas ausmachte, unb enthalten burd)= 
|d|nittlid), namentlid) ber Rpfelwein, nur 5-6 " o Alkohol, 

Dornblütf). Diätctifdies Kodjbud}. 2. flufl 9 
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aber man barf nidjt überfein, ba& ifyr Rlkofjol bem ber 
Craubenroeine burdfaus gleid) ift, aud) in ben üblen IDir* 
kungen. (Es ift baffer gan3 oerfefylt, roenn mand)tnal bie 
(Dbftroeine als rjarmlofer (fcrjafc ber Craubenroeine ange* 
priefen werben. Der geringe pro3entjat$ roirb ja aujjer* 
bem nur 3U leidjt burdj tRerjrgenufj ausgeglitten, unb 
fdjltefjlid) i[t 3U bebenken, bafo es gerabe ben ©bftroeinen 
oft an ber nötigen Reinheit ber Gärungen fefjlt. 3ob,an* 
nisbeer* unb fjeibelbeercoein enthalten nia}t jelten bis 10 
unb 15% Hlkofjol! 

Das tDidjtigfte bei ber Rustoafyl bes Krankentoeines 
i|t immer bie Reinheit unb ©üte. IDenn man bie 
Derorbnung auf bie 5älle unb 3eiten befdjränkt, too ber 
Rlkorjol toirklid) erroünfdjt unb ange3eigt ift f fpart man 
im Dergleidje 3U ben heutigen (Beroofynr/eiten leicht [0 
Diel, bafo man feine, abgelagerte unb besfjalb nidjt bil* 
Iige IDeine trinken lajfen kann, o()ne bie Haffe bes Kran- 
ken 3U fef>r 3U belaften. Hn bie Häufigkeit ber Derfäl* 
fdjung ber fogenannten Htebi3inaltokarfer fei nur nod) 
kur3 erinnert, ©b man feine alte R^ein«, Ittofel* ober 
Saarroeine ober ältere Borbeauj* unb Burgunberroeine 
aus guten ^anblungen (bie Stafä)* *>on 3 Utk. aufwärts) 
f)eran3ieb, t , ift toefentltd} (Befdjmadtfadje ; als kräftigftes 
Rei3mittel für Hotfälle gilt ber Champagner. Die Deffert* 
roeine auslänbifdjen Urfprunges finb all3u l)äufig in ifyrer 
Reinheit oerbädjtig, oft roerben fie fogar im 3nlanbe an* 
gefertigt. Rm meiften <5en)äf)r gibt fjier nod) bie 0>üte 
ber S^ r ^ö (3. B. Continental Bobega Company ; ltten3ers 
<Bried}ifd)e IDeine). 

b) Bier. 

U)ir fyaben bereits befprodjen, xok aus gekeimter 
(Berfte burd) tttäfoen unb Ittaifdjen bie 3uckerreid}e 
RTal3tDür3e getoonnen toirb (ogl. $. 88). Diefer Dor* 
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gang bilbet aud) bei 6er Bierbereitung ben (Eingang. Bei 
6er barjrijdjen Bierbrauerei lägt man 6as aus 6er Stärke 
ent|tan6ene Deftrin nur teiltoeife in 3ucker übergeben, 
um ein 6ejtrinreid)es (füfjes, etroas klebriges un6 doII= 
mun6iges) Getränk 3U er3ielen, roäf)ren6 bei ben gelleren, 
natf) piljener Hrt gebrauten Bieren 6as Derfrin oolljtän* 
6iger in 3u(ker umgetoan6eIt toirb. 3ft 6er geroünfdjte 
(5ra6 erreid)t, jo roir6 6ie Vb\xx$t gekod)t, too6urd) oie 
Diajtafe ifyre Der3uckern6e IDirkung oerliert; 6as Kodden 
gefd)ief)t unter 3ufatj oon f)opfen, toeil 6ef[en (Berb- 
[äuregefyalt 6ie Seligkeit klärt, roäfyrenb jeine übrigen 
Be[tan6teile ifyr einen angenehm bitteren (befdjmack un6 
Aroma cerleifyen un6 6as Sauera>er6en oerfjüten. $o6ann 
mxxb 6ie S^üffigkeit fdjnell auf 6ie 3ur (Bärung günftigfte 
(Temperatur abgekühlt un6 nad) 3ufafc oon Bierhefe 
6er (bärung überladen, hierbei 3erfe^t fid} 6er 3ucker 
in Rlkofyol un6 Kofylenfäure. Bei 10-15° C. toirö 6ie 
fjefe 6urd) 6ie auf jteigen6e Kofjlenfäure als lockere $d)aum- 
6ecke 3ur (Dberflädje gehoben: obergäriges Bier 
(EDeifebier, Braunbier, fjausbier u. 6gl).; bei 6—8° C. 
ift 6ie Kofylenfäurebilbung toeniger ftürmtfd}, unö 6ie 
Jjef e (inkt allmäfyliä) 3U Bo6en : untergäriges Bier 
(barjrifdje un6 an6ere Sdjenkbiere). Danadi lägt man 
6ies 3wngbier nod) in £agerf äffern eine langfame ttaäV 
gärung un6 Klärung burdmiadjen. niemals lä&t man 
6en gan3en Zuckergehalt in Alkohol un6 Kofjlenfäure 
übergeben; 6as tr>ür6e 6en (5efd)mack un6 6ie fjaltbar* 
keit gefäfyrben. 

Die ein3elnen Biere erhalten ifjre (Eigenart teils 6urd) 
Derfdjtebene Raffen 6er Bierhefe, teils 6urd) 6en (Bra6 6es 
IDa|fer3ufa^es beim HTaifdjen. Kon3entrierte ITTal3U>ür3e 
gibt ein gehaltreicheres Bier. Die Sarbe 6es Bieres toir6 
teils 6urdj 6ie beim Dörren 6es lTTal3es auftreten6e 
Bräunung, teils 6urd) 3ufat$ uon 3uckerkouleur , beim 

9* 
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Porter aud) burd) £akrit$en, ehielt. EDenn man Bier 
emtroefmet, gefjen IDajjer, RIkorjol, Korjlenjäure unb 
anbere flüdjtige Stoffe fort, unb es bleiben 3udier, Dextrin, 
kleine ITtengen Pepton, (Blrtferin unb ttäf)r|al3e 3urück, 
beren (Bejamtrjeit man als (Extrakt be3eid)net (aud) als 
HXal3ejtrafet, ber aber nid)t mit ben unoergorenen, alko* 
fyolfreien UTa^eftrakten üertoed)jelt roerben barf, ogl. 
S. 88). Der (Ejtraktgerjalt i|t in ben Bieren nad) pilfener 
Hrt gering, in ben jogenannten (djroeren Bieren gröjjer, 
fo bajj biefe aud) tlärjrroert fjaben. (Beroör/nlid) enthalten 
biefe aud) mer/r Rlkofjol. $üt einige ber Beftanbteile 
(eien Königs tttitte^arjlen aus fjunberten r>on flnalrjfen 
angegeben : 







«ytraftt 


ITTaltofe Dextrin 


Scfjenfebier 


3,7 °/o 


5,4 °/o 


1,3 °/o 3,1 °o 


(Ejportbter 


4,3 „ 


6,5 „ 


U „ - 


Porter 


5,2 ,, 


7 9 


2,1 ti 3,1 „ 


tDeifebier 


2,8 ,, 


5,3 


1,6 „ — 



Der Rlkorjolgefjalt unb ber (Ejtraktger/alt bes pilfener 
(Ejportbieres jtefjen bem bes Ittündjener, (Erlanger, Kulm« 
bad)er (Ejportbieres gleid). 

Die Braunfd) tue ig er Doppel« $d)iff*lTTumme 
üon llettelbedt enthält 54% (Erjrakt unb keinen 
Rlkor/ol, ift bemnad) als ein ITTa^ejtrakt im getDörjn* 
lid)en Sinne (ogl. S. 88) 3U betrad)ten, bas Bremer 
Seefafjrt*Bier enthält nur 0,3 °/o Hlkoljol unb |tef)t 
bem oorigen bafjer jel)r nafje. 

Der in Rufjlanb |el)r üerbreitete Kroaft, burd) jaure 
unb alkor/olijdje (Bärung aus Brot ober lttal3 u. bgl., 
oft mit 3ujat$ Don 5rüd)ten, bereitetes (Betränk, enthält 
1-2% Hlkof)ol. (Ein He3ept finbet (id) im Re3eptteil 
bes Bud)es. 

Die Bekömmlid)keit ber Biere fjängt roejentlid) oon 
it)rcr Reinheit ab. 3|t Stärke3udter , Slärkefirup ober 
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Kartoffelftärke bei ber Bereitung benutjt, Jo enthalten |ie 
aufcer bem erwünfdjten Ätfyrjlal&orjol 3ugleid) Rmrjlalko* 
f^ol, ber ber (Befunbrjeit nid)t 3uträglid) ift. Rud) burd) 
unreine IJefe unb burd) minber forgfältige Bereitung 
werben im Bier tlebengörungen mit übel wirkenben 
Stoffen erßeugt. Sdjäblid) [inb aud) junge, nid)t aus* 
gegorene Biere, inbem fie TTtagen* unb Darmftörungen, 
Blafenrei3ung , Kopffd)mer3 u. bgl. r/eroorrufen. Don 
reinen unb gut ausgegorenen Bieren mad)t man in ber 
Krankenernärjrung nid)t jelten töebraud), roeil fie weniger . 
aufregen als IDein unb 3ugleid) einigen Hährwert haben. 
Itamentlid) als Rbenbgetränk ift bas Bier wegen feiner 
fd)Iafmad)enben IDirkung 3uweilen fdjätjbar. ITTand)e 
Kranke mit Iteigung 3U abnormen ttTagengärungen oer* 
tragen allerbings gerabe bie ejtraktretdjen Biere fd)led)t. 
Der ttär/rwert lögt fid) burd) 3ufat$ oon (Eigelb (3. B. 
1 —2 (Eigelb mit bunklem bat)rifd)en Bier ober Porter 
oerrür/rt) erhöhen. Rud) bie burd) Hoopen oon Bier mit 
(Eiern unb 3udter bereiteten Bierfuppen finb in biefer 
Be3ierjung empfehlenswert. tttan kann ba3u mit Dorteil 
bie obergärigen, meift aus IDei3enmal3 ober aus IDei3en= 
unb (Berjtenmal3 bereiteten Biere benutzen, bie weniger 
Rlkorjol (etwa 2%), aber aud) weniger (Ef träfet als bie 
£agerbiere entf)alten. Das Ro&fdje Kraftbier, bas 3,8°/o 
Rlbumofe enthält, ift im Dergleid) 3U feinem tlärjrwert 
3U teuer. Rufoerbem barf man niemals oergeffen, baft 
bie Biere, wenn fie aud) unter ben alkor/olifdjen (Betränken 
ben geringften Rlkorjolgerjalt l)aben, bod) alle Rlhorjol* 
Wirkungen entfalten unb bei übermäßigem (Benuffe nament= 
lid) bas f)er3 fdjwer fd)äbigen können. 

c) Branntweine. 

EDenn man alkoholhaltige §lüffigkcitcn errjitjt, bunftet 
ber Rlkohol nebft einigem IDafjerbampfe ab. Durd) Rn= 
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wenbung ©ort gejdjlojfenen (Befäfjen mit einer ableitenben 
Rörjre kann man bie Rlkor/olbämpfe in ein 3weites (Befäfr 
leiten unb fjier burd) Rbkür/lung wieber in flüffige 5onn 
bringen. Die|er Dorgang wirb als Dcftillation be3cidjnct. 
Das De[tillat h/at je nad) 6er ur|prünglid)en 5lü||igkeit 
oer|d|ie6ene (Eigenfdjaften unb bann nod} burd) wieberfjolte 
Deftillation, ba Hlkor/ol flüchtiger i(t als IDa[|er, in be« 
liebigem (Brabe enttoäffert werben. Dollkommen wajfer= 
freier Rlkorjol, abfoluter Rlkorjol genannt, wirb nur 3U 
d)emifd)en Zwecken benutzt; ber Spiritus, ben wir in £ampen 
unb Spirituskodjern brennen, enthält 25— 10°/o IDa|fer, 
al|o 75-90% Hlfcoffol, bie Urinkbranntweine ent* 
galten errjeblid) meh/r rDafjer unb weniger Rlkorjol, 
nämlid) 

Ru|jijd)er Dobrrj XDuthi) 62% Rlkorjol, 



Rmerik. IDrjiskrj 


60 „ 




Kognak 


50-70 „ 


ii 


Rrrak 


60 „ 


ii 


töeneoer 


50 „ 


n 


Rum 


50-70 „ 


ii 


Deutfdjer Sd)naps 


45 „ 





Die fjerjtellung ber tlrinkbranntweine gerjt oon fef>r 
oer|d|iebenen (Brunbjtoffen aus. So werben »Kognak aus 
tEraubenroein bejtilliert, Cognac fineChampagne 
aus reifen (Trauben, Rum aus 3uckerrorjr (geringere 
Sorten aus Suckerrorjrmelajfe), Kirjdjwaffer aus Kir* 
jdjenfaft, 3wetjd)enbranntwein (SIiwowi3) aus Pflau* 
menfaft burd) Hefegärung gewonnen, wäfjrenb ber ge= 
roöfynlidje Branntwein unb Spiritus aus Kartoffeln, 
Roggen, fltais, ber fd)ottijd)e unb irifdje tDrjiskt) aus 
töerjte, ber Rrr ak aus Reis gewonnen wirb, inbem man 
3imäd)|t bie Stärke biejer (Brunbftoffe burd) Diajtaje (ogl. 
$. 88) möglicrjjt oollftänbig in 3ucfcer überführt unb |o* 
bann biejen 3U Rlkorjol unb Koljlenjäure oergären lägt. 
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Die feinen (Drinkbranntoeine : Kognak, Rum unb Hrrak 
werben t)öuftg ocrfälfdjt ober aus minberwertigen Stoffen 
gewonnen unb ifyr (Berudj unb (Bejdpnaät künjtlid) nad)* 
geahmt. Die Ciköre [inb töemijdje oon Rlkofyol, 3ucker, 
Pf lan3enerfrakten , 5 a *bjtoffen unb aromatijdjen Stoffen 
(<E||en3en); ifjr Hlkoljolge^alt ift aus folgenber Tabelle 
3U erjefyen: 

flbfontl)li&ör 50-70°/o fltftof)oI, Annette 6c Borbeauj 42°/o fllh. 
Boonefcamp 50 „ „ (Euracao 55 „ „ 

Beneötfttiner 52 „ „ KümmelU&ör 34 „ „ 

3ngtDcr 47,5 „ „ Pfcffermtn3Ufcör 34,5 „ „ 

(Eremc 6c ITIcnt^c 48 „ „ Scf}tDc6ijd)cr punjd) 25,9 „ „ 

Hatürlid) wed)|eln Alkoholgehalt, 3ujammen|e^ung 
unb Reinheit ber £iköre jeljr nad) ber 5 a ^ r ^ a ^ onSs 
metfjobe unb nad) ber (Bitte ber Rofyjtoffe unb 3u|ät$e. 
fltandje barin oorkommenben Stoffe, 3. B. bas 5 u l e löl 
geringer Sdjnäpfe unb bas IDermutöl bes Rbjrjntfys, 
haben eine gan3 bejonbers ungünftige IDirkung auf bas 
neroen|i)[tem. 

3n ber Krankenkojt |inb jämtlidje Ciköre jtreng 
3 u uermeiben. (Es kann bas nid)t nadjbrücfclid) genug 
betont werben, weil bisher ein gan3 ent[et$lid)er tttifebraud) 
bamit getrieben wirb. (Es i[t ja kein 3weifel, bafo bie 
bitteren unb aromatifdjen Stoffe oielfad) ben fltagen an« 
genehm anregen, ben Hppetit fteigern unb bie Derbauung 
begünjtigen, aber bas barf kein (Brunb [ein, fie in Der* 
binbung mit jtarkem Rlkofyol 3U geben, ber jeinerjeits 
3weifellos bie tttagenjd)letml)aut überrei3t, allmäf)lid) bie 
gejamten Ceile bes Derbauungsapparates jd)wäd)t unb 
3ubem burd) (eine ungünjtigen (Einwirkungen auf bas Jjer3 
unb bie Blutgefäße unb auf bas tten>en|t)ftem ben allge* 
meinen Kröfte3ujtanb |d|äbigt. (Dft täufd)t ber er3ielte 
Jettanjatj längere 3eit über bie gleid)3eitige Sd)wäd)ung 
ber IKuskeln unb bes ©efäfolnjtems hinweg, bis jd)liefjlid) 
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ein plöfclidjer 3u|ammenbrud) bie (Befafyr offenbart. (Es 
ijt nid}t 3U leugnen, baß mandje, bte ol)ne ifjren „tTIagen* 
jdjnaps" nid)t leben 3U können glauben, in tDirklid)keit 
an einem nur burd) 6en Rlkofyol unterhaltenen ITTagen* 
katarrf) leiben; jie jtnb djronifdje Rlfeor)oliften bei aller 
jdjeinbaren ober beabfidjtigten Rtäßigkeit. Der d)roni|d)e 
Rlkofyolismus be|tef)t ja nid|t in bem (Benuß übergroßer, 
be|timmter Rlkofjolmengen , fonbern barin, baß jemanb 
mefyr Rlkofjol 3U |id) nimmt, als er ofyne allgemeine ober 
örtlid) Derein3elte Sd)äbigung ertragen kann. IDer jid) 
ben ITCagen mit Rlkofyol ruiniert, ift im (Brunbe um nichts 
bejfer als ber, ber (einen Derjtanb burd) (Trunk fdjäbigt; 
bie Urfadje i|t bei beiben biefelbe, aber |ie wirkt bei 
jebem auf ben bei ifym empfinblid)jten (Teil. Ulan kann 
aber niemals oorfjer beftimmen, in u>eld)en ©rganen eine 
joldje (Empfinblid|keit bejte^t, unb bei toeldjen Rlkoljol* 
mengen eines (Tages unausgleid)lidje Störungen in ber 
(5e[unbl)eit bes Jje^ens, ber Blutgefäße, ber liieren, bes 
föefyirns, ber Heroen, ber £eber, bes UTagens ujro. ein* 
treten roerben. Die töre^e, too ber Rlkofyolgenießenbe 
in ben (Trinker übergebt, i|t fließenb unb toirb ftets ol)ne 
ben IDillen bes Betreffenben Übertritten, unb trotjbem 
gibt es oft kein 3urüdt ! *) Da nun bie (Erfahrung lefyrt, 
baß bie kon3entrterten Rlkofjolgetränke, alfo bie Brannt* 
weine, in ber Ridjtung bes Rlkofjolismus be[onbers ge= 
fäf)rliä) finb, fjat bie Krankenküdje alle Ur|ad}e, bamit 
3urüdtfjaltenb 3U (ein. (Erlaubt [inb nur in plötjlidjen 
$d)n)äd)e3uftänben ein guter Kognak ober als toärmenbes, 
kräftiges Rnregungsmittel eine ITTi|d}ung oon Kognak, 
Rum ober Rrrak in ber bekannten bes (Brogs, oft 

*) 3ur Aufklärung über biefe toidjtige $xaqt eignet fid) qan$ 
oor3üglid) bte Sdjrift oon Dr. flugujt Smitf): „Bie Alkohol* 
frage unb iljre Bebeutung für DolRsrooIjl unb PolRsgejunbf}eit." 
tEübtngen, 1895. (127 Seiten, 2,80 IHR.) 
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in (Bejtalt bes nahrhaften (Eicrgrogs. 3n biejen Derbün= 
nungen fällt ja aud) gerabe bie gefährliche Kon3entration 
bes Alkohols roeg. Ungefährlicher unb minbejtens ebenjo 
roirkjam i[t immer eine (Eajje jtarken jd}tDar3en Kaffees. 



Dicrter 2Ibfdjnitt. 

<&it gejunbe Crnäljrung» 

5tit0n)aljl, SufammenfteHung unb Perteilung 
bev Ha^rungömittel. 

Die VOa^l ber im üorigen Rb[d)nitte genauer be* 
[prochenen Har/rungs* unb (Benu&mittel unb ihre 3u(am= 
menftellung 3U einer Har/rung i[t, abgefer/en von ber 
3rüe*mäfeigen Bereitung, bie Hauptaufgabe ber gejunben 
(Ernährung. 

Die in 3 a h r t au f cnocn enttoidieltc Ko[t ber Derjcf)ie* 
benjten IlTen|chenraf[en unb bie Beobachtungen unb Der= 
fucf)e ber mebi3ini|chen IDiffenfd)aft fpreerjen fich gleicher« 
mafjen bahin aus, bie Ko[t für ben gejunben Htenjchen 
aus bem (Eierreiche unb bem Pflan3enreid)e 3ujammen3u* 
jtellen. Das (Eierreich allein bietet keine für ben <Er= 
read) jenen genügenbe Hahrung, roenigftens müfete man, 
um nur oon SM**)» Ittilcrj unb (Eiern leben 3U können, 
[0 grofoe CTtengen baoon Der3er/ren, bafo bie üerbauungs* 
organe unb burch bas überreich auf3unel)menbe (Eiroeijjj 
auch ber (5efamtftofftoech(el leiben roürben. Rnbererjeits 
jteht es 3toar fejt, bafe ber HTenjch aus bem Pflan3en= 
reiche allein (eine Hahrung bejtreiten kann. f). Ranke 
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fjat beridjtet, baß bic oberbat)rifd)en Jjol3fened)te, Htänner 
oon ungeheurer Körperferaft, fidj fa[t nur oon (Bebäcfeen 
aus tTTef}I unö Sd)mal3 ernähren, unb es toürbe tfyeore= 
tifa} burdjaus mbglid) fein, barin bas $d)tnal3 burd) Pflan* 
3enfett 3U erfetjen. Strenge Degetarier haben tDieberfyoIt 
ben Beweis geliefert, baß man bei reiner Pflan3en&oft 
beftefyen kann. IDenn tro^bem 6er Degetarismus 
feeine burd)fd)lagenbe Bebeutung erlangt fyat, [0 liegt bas 
baran, baß bie reine Pflan3enfeo|t erftens eine feljr große 
ITTaffc oon Haftung erfordert unb baburdj bie Derbau= 
ungsorgane (tarfe belaftet, unb 3toeitens baran, baß fie 
auf bie Dauer nidjt fo Diel flbroedjfelung gewährt, roie 
|ie für bie Befeömmlid|feeit ber Koft einmal nötig ift. Die 
Degetarier, als Janatifeer ihrer £ef)re, geben bas natür* 
lid} nid)t 3U, aber roas man an ben mit ihren (Befunb* 
heitserfolgen prafjlenben Anhängern ber reinen Pflan3en= 
feoft tatfädjlid) beobadjtet, gibt {ebenfalls fefjr 3U benfeen. 
(Eine große 3a^l madjt ja 3unäd}ft 3oh rc lang günjtige 
(Erfahrungen bamit, ^auptfäd^Itd) weil il)re frühere £ebens= 
weife nod) Diel Derfeefyrter getoefen ijt, benn bie meijten 
werben md)t burdj bie (Efyeorie, fonbern burd) üble (Er* 
fat)rungen 3ur Umfeehrung ihrer (Emäb.rungstDeije oeran* 
laßt; nad) einigen fahren merfeen fie bie 5 e ^ cr uno 
feehren nun, nacfybem jie |o lange begeiftert ben Degeta= 
rismus geprebigt hatten, ftillfdjtoeigenb 3U einer oernünf= 
tigen gern i faxten Koft 3urücft. 3mmerb,in b,at aud) bie 
(Einfeitigfeett, bie im Degetarismus liegt, if>r gutes gehabt, 
inbem fie bie Rlleinfdjätjung ber tierifdjen Koft in ber 
Haftung fcljr braftifdj als oerfeefjrt erfeennen ließ unb 
gegen bie üielfad) ^errfdienbe Überfütterung mit Skifö 
ernftlid) Dermahrung einlegte. 

Bei unbefangener Beurteilung roirb es als ridjtig er* 
fdjeinen, bie für eine ausreid)enbe Haftung erforberlidje 
tttenge oon Itäb,rftoffen aus ben oerfügbaren Itahrungs» 
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mitteln jo 311 entnehmen, bafe bie Derbauungsorgane 
babei möglidjft toenig belaftet werben unb 3U* 
gleidj ber tDorjlgef djmadt getoaljrt bleibt. Diefe 
(Brunbfätje gelten erklärlicher tDeife für bie Kranfeen» 
ernäfyrung gan3 befonbers, fo fefyr, bafe f)ier oft fogar 
ber fonft ftets in Rechnung 311 3iefjenbe Koftenpunkt 3u= 
rüdtftef)en mu&. 

Die gebotene Schonung ber Derbauungsorgane ftellt 
aud) an bie Derteilung ber Uta!) Reiten befonbere 
Hnforberungen. IDenn (Befunbe fid) oielfad) auf brei 
tägliche ITta^eiten befdjränken, 5 r ül)ftüdt, mittag* 
e|fen unb Hbenbeffen, unb 3u>ifd)enburd) fjödjftens 
etroas (Betränk 3U ftd) nehmen, jo ift es bod) im gan3en 
3tDeckmä^iger unb für $d)t»äd)lid)e unb für Kranke burd)* 
aus notoenbig, als 3u>ifd)ehmaf)l3eiten bas 3toeite 5*üf) s 
jtück unb bie fogenannte De [per ein3ufüf)ren. 3m 
allgemeinen behalten biefe aber bie (Eigenjdjaft eines 
leiteten 3mbi|fes, ber nur bie freien 3n)ijd)en3eiten 
oerkür3en foll, aber nid)t ben Hppettt unb bie Derbau* 
ungskraft ber fjauptmaf)l3etten oerringern barf. Diefe 
Koftorbnung i|t allgemein aud) für Kinber, Sdjtoangere 
ober Stillenbe unb für geiftig fefyr angeftrengte ITten|d|en 
bie ridjtige. Bei Kranken unb Sdjroadjen i[t nid|t feiten 
eine nod) häufigere ttaljrungsaufnaljme erforberltd). 

Die nafyrfjaftefte IUat)l3ctt roirb in Deutfd|lanb mit 
Red)t um Wittag eingenommen, toeil bann geroöfyn* 
lid) ber Hppetit am lebfyafteften ift unb bie 3ur Derbau= 
ung eines reidjlidjen HTafjles erforberlidjen fedjs Stunben 
bann nidjt in bie 3eit bes ttad)tfd)lafes fjineinreidjen. 
(Eine Husnafmte roirb nid)t feiten bei Sdjtoadjen unb bei 
Bleidjfüdjtigen nötig, roeil fie 3um (teil nad) Beenbigung 
ber ttad)trurje red)t guten Hppetit fjaben, im taufe bes 
tEages aber nidjt mefjr. 3n foldjen $älten ift es ridjtig, 
bie Srü^mal)l3eit befonbers nafjrfjajt 3U madjen. Sie foll 
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überhaupt niemals 311 gering fein, roeil bei ber langen 
Pau|e fett bem tlad)teffen ber Rtagen bann oöllig leer 
ijt. IDenn nidjt Kakao, fonbern nur Kaffee ober (Lee 
genommen roerben, [0 i|t es unbebingt nötig, Semmel ober 
Brot mit Butter 3U3ugeben, am bejten aufcerbem nod) 
Ijonig, Rtarmelabe ober 1—2 (Eier. 

IDidjtig i|t aud) bie Sürforge für bie richtige IDärme 
ber Speifen. 3um erften 5rür/ftüdt roirb überall in 
ber rDelt eine roarme Slüffigkeit genoffen, fei es Kaffee, 
(Lee, Kakao ober eine Suppe, roeil burd) bie IDärme bie 
r}er3tätigkeit unb bamit aud) bas neroenfrjftem roorjltätig 
angeregt unb bie legten Refte nädjtlidjer Rtübigkeit oer= 
fd|eud|t roerben. Der übrige (Leil bes erften SniNtütks 
kann bagegen ofme Bebenken kalt genojfen roerben. Das 
leiste 3roeite Srürjftüdt, 3U>eAmä|5ig ein (Blas ITtild) 
unb ein belegtes ober unbelegtes Butterbrot, nad) Be= 
lieben aufjerbem ©bft, bebarf nur etroa im IDinter ober 
bei Sd)roäd)lid)en , bie roegen Blutarmut 3um 5 r i eren 
neigen, eines roarmen (Betränkes. ITlan barf biefen Rat 
übrigens nid|t umkehren unb glauben, baß man Kranken 
mit Heigung 3U IDallungen unb r)it$egefür/len burd} bas 
Derbot rjeifter unb bie (Empfehlung kalter (Betränke einen 
Dienft leifte. Das ITTittageffen befterjt mit Redjt rjer* 
kömmlid) aus einer roarmen Suppe unb nadjfolgenber 
roarmer Speife; roo man ber 3arjres3eit roegen auf bie 
toarme Suppe oer3tcfjtet unb 3. B. kalte ©bftfuppen 06er 
Srüd)te unb Speifen mit kalter ITtild) gibt, empfiehlt es 
fid), biefe bem roarmen (Bange erft nad)3ufd)tdten. 3ur 
Defper3eit ift ein roarmes (Betränk aus ärjnlidjen (Brün= 
ben beliebt roie beim erften 5rür/ftü&: es oerfd)eud)t bie 
Rbfpannung, bie fid) teils auf bie Dormittagsarbeit rjht 
einf teilt, teils bie Derbauungstätigkeit begleitet. Beim 
Hbenbbrot finb bie (Beroofynr/etten fer/r t>erfd)ieben ; in 
managen (Teilen Deutfdjlanbs finb roarme Speifen, äfjn* 
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licfj rote Wittags, üblid), roäfjrenö anbersroo kalte Küche 
geno|jen roirb, enttoeber oon einer roarmen Suppe ein« 
geleitet ober oon l)etfeem €ee, Kakao u. bgl. begleitet. 

tttandje Speijen jinb nur in roarmem 3uftanbe roohl* 
fdjmeckenb unb 3um (Eeil barin leid)ter oerbaulid), 3. B. 
roeid) gekod|te ober gebackene (Eier, bie gekod|t 3U ge* 
nieftenben IDürfte, Diele BTel)l|petfen , 51ei|cf)briü)e , (Be« 
treibemehlfuppen, bie ntei[ten breiigen Speifen. UTan [oll 
jidj baburd) nid)t oerleiten laffen, [ie 3U l)eife 3U ge= 
meften. Rlles, roas über 50° roarm ift, er3eugt auf ber 
3unge eine brennenbe (Empfinbung, i|t aud) bem ITTagen 
nid)t 3uträglid| unb kann erfahrungsgemäß Magenkatarrh 
unb ntagengefd|roür er3eugen. Die richtige, angenehme 
IDärme für l)eifee Speifen unb (Betränke liegt um 40° C, 
roenige (Brab l)öl)er als bie Blutroärme bes TTTenfchen, bie 
etroa 38° beträgt. (Ebenfo roie 3U fyeifte foll man aud) 
3u kalte Speifen unb (Betränke oermeiben. $xvc bie un= 
geroärmt genoffenen Speifen ift bie mittlere XDofmungs* 
temperatur 12—18° C, im allgemeinen bie rid)tige. 
(Erinkroaffer unb Bier follen 12-15° C, kalte mild) 
15-18° C, Rotroein 17—18° C, IDeiferoein unb £imo= 
naben 8-10° C. roarm fein. tDeifcroein unb namentlich 
Sd)aumroeine roerben allerbings oielfad) auf geringere 
IDärmegrabe, 2—5° C. f abgekühlt unb babei roegen bes 
roärmenben Alkoholgehaltes nod) nid|t unangenehm emp= 
funben, roährenb IDaffer oon 7— 9° C. fd)on bas (Befühl 
oon eifiger Kälte im ITtunbe unb an ben 3äf)nen hcroor= 
ruft. 3n ber Krankenkoft roenbet man nur ausnaf)ms= 
roeife fo niebere IDärmegrabe an, 3. B. um in $oxm oon 
(ehr kalter tttild) ober oon (Eispillen beruhigenb auf ben 
3um (Erbrechen geneigten tttagen 3U roirken. Speifeeis 
mit feiner (Befriertemperatur roirb fd)led)t oertragen, roenn 
es in ben leeren ITtagen kommt, bagegen bekommt es im 
gan3en (ehr gut, roenn es ben Schlug einer regelrechten 
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IUal)l3eit bilbet. (Es mirht bann anjdjeinenb förbernb 
unb anregenb auf bic ITTagentätigkeit. 

Befönbers un3roeckmäßig ijt es, ju ro armen Speijen 
halte (Betränke in irgenbroie reid) Ii oberer menge 3U 
genießen. Rbgefefyen oon ber Derbünnung, bie ber HTagen= 
jaft überhaupt burdj reichliches (Betränk roäfyrenb bes 
(E((ens 3um Hadjteil jetner IDirkung erleibet, fyemmt aud| 
bie niebere Temperatur bie EDirkjamkeit ber Derbauung* 
[äfte, unb jebenfalls muß erjt eine entjpredjenbe IDärme* 
menge geopfert roerben, um ben UTagenin^alt auf ben 
(Brab ber Blutroärme 3U bringen. IDo bie Derbauung 
irgenbroie barnieberliegt , bürfen aud) bei oorfjanbenem 
Dürft jebenfalls nur joId)e Seligkeiten beim (E||en ge= 
nojfen roerben, bie auf bie Rbjonberung bes Ittagenjaftes 
unb bes Speichels günjtig roirken, toie 3. B. roarme 
5Iei(d}brül)e, jdjroad) kofjlenjaure IDäjjer. Dagegen toirkt 
es bei oielen gut auf bie Derbauung , toenn jie 1-2 
Stunben nadj bem (Ejfen ein (Blas IDajfer trinken. Uber 
ben (Einfluß ber alkof)olijdjen (Betränke in biejer Richtung 
finb bie Hnjidjten geteilt, roaf)rjd)einlid) ©erhalten jid) bie 
ein3elnen lTCen[d)en babei 3iemlid) oerfd)ieben. (Beringe 
ITtengen (ein bis 3toei IDeingläfer ooll) Bier ober IDein 
l)aben toofyl in ben meijten Jällen keine fjemmenbe IDir* 
kung auf bie Derbauung. Baß fette unb überreid)lid)e 
ITC af) Reiten mit r)ilfe eines (Blösiens Kognak leichter 
übertounben roerben, roirb roo()l mit Red)t allgemein an* 
genommen. Utan follte aber Ittab^eiten überhaupt oer= 
meiben, bie erft burd) [oId)e Hilfsmittel erträglich roerben. 
IDir roollen bei bie[er (Belegenheit gleich einiges über bas 
äußere Derhalten bei ben flTaf)l3eiten jagen. 3 c 9li<h c 
Hal)rungsaufnal)me erforbert Ruf) e, um gut 3U bekommen. 
Der (Efjenbe muß (id) felbjt mit Rub,e unb (Bebulb baxan 
machen, langjam unb nicht 3U große Bijfen ejjen, gut kauen 
unb einjpeid)eln unb 3toifd)en ben ein3elnen (Berieten bie 
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nötigen paujen lajfen. IDcnn immer neue Speijen imITlagen 
anlangen, beoor bte jdjon bort befinblidjen genügenb mit 
ITTagenjaft burd)tränfet unb verrieben [inb, leibet biejer für 
bie Derbauung jefjr toicfjttge Dorgang natürlid) jefjr ertjeb* 
lid). Rud) geiftige Ruh/e, unb als eine ber Bebingungen bafür : 
Ruf)e in ber Umgebung, jinb erf orberlid) , roeil jonft bie 
Rbfonberung ber Derbauungjäfte beeinträchtigt roirb. 
Dasjelbe gilt für bie 3eit unmittelbar nad) bem (Ejjen, 
nad) größeren ntaf)l3eiten minbejtens für eine Stunbe. 
flud) feörperliche Ruf)e nad) ben Ijauptma^eiten ijt 
im (Begenjatje 3U mannen früheren Rn[td)ten als 3roecfe= 
mäßig 3U betradjten. IDeniger gut als einfad) ruhiges 
£iegen roirfet Sd)laf auf bie Derbauungsoorgänge. tDenn 
fd)U>ad)e Kranfee burd) bie Ittaf)l3eit (0 angegriffen werben, 
bafe Sdjlafbebürfnis eintritt, jo erroeift es fid) oft am 
bejten, ben Kranfeen oor ber ITta^l3Ctt eine oiertel ober 
halbe Stunbe fdjlafen 3U lajfen. (Enblid) muß nod) ^er* 
oorgetjoben roerben, baß u^tDedtmäfoige Haltung, 3. B. 
Sitjen in oornübergebeugter Stellung, unb Kleibung, bie 
ben £eib einfd)nürt, bie Derbauungsarbeit bes ITtagens 
bef)inbern. 

Der Hppetit ijt nid)t bas ITtaßgebenbe für bie 
UTenge ber ttarjrung ! (Eiere frejjen aus 5 re ßM*> ocr 
ITTenjd| jetjt {eine Kojt nad) ben Hnjprüd)en feines Körpers 
3ujammen. Dielfad) Fjört man Uten jdjen barüber felagen, 
baß jie nie eigentlichen junger f)ötten. Das joll aud) 
gar nid)t oorfeommen, jolange bie tTTaf)l3eiten regelmäßig 
eingenommen werben, melmefjr ijt es bie Huf gäbe, jebe 
lttal)l3eit jo 3U bemejfen, baß jie bis 3ur näd)jten cor* 
f)ält, of)ne baß junger eintritt. 3eigt jid) r>orf)er jd)on 
Hungergefühl ober com ITtagen ausgef)enbe Sd)roäd)e= 
anroanblung, jo muß in 3ufeunft bie oorr/ergehenbe HTal)l s 
3eit ausgiebiger eingerichtet roerben. 3nsbefonbere bei 
tteroöjen, aber aud) bei üielen ITIagenleibenben unb jonjt 
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Kranfeen i|t ber Appetit oiel geringer, als bem ttarjrungs* 
bebürfnis entjprid)t, l)ier muff eine äratlidje Dorfdjrift 
eingeholt werben, roas genojjen roerben muß, unter ge= 
nauer Hngabe ber Wengen. Sür ben lTten|d)en mit 
regem Hppetit muß eine obere 6ren3e oorgejdjrieben 
roerben, jobalb (eine Körperfülle über bas tlormale ober 
gar über bas (Befunbe f)inausgef)t. Be[onbers i|t aud) 
barauf 3U adjten, baß bie 3roedtmäßige (Bren3e im $leijd)= 
genug nid)t überjdjrittcn roirb, toeil bas für bie (5e{unb- 
fjett nadjteilig ift. ITterjr als ein fjalbes Pfunb Stetfö 
am <Eage follten aud) enoad)|ene UTänner nid)t genießen. 
TTtan rennet baoon brei Hantel Pfunb auf bas Wittag* 
effen, ben Rejt auf Hadjteffen unb auf Belag für $riif)* 
ftüdisbrot. Soweit nod) außerbem junger oorr/anben ijt, 
muß er burd) Kartoffeln, (Bemü[e u[ro. gejtillt roerben. 



fünfter 2Jbfd?nitt. 



föocporfdjtiftem 

(Es fefylt bekanntlid) ntd)t an Kod)büd)ern mit großer 
flusroaf)! an Re3epten, aud) nid)t an foldjen, bie gerabe 
für bie biäteti|d|e Küd)e beftimmt (inb. (Ein3elne unjerer 
Dor|d)riften [inb folgen Büdjern entnommen unb bann 
mit Quellenangabe oer|erjen (XDiel, Diäteti|d)es Kodjbud) 
für (Befunbe unb Kranke; fjebroig fjerjl, Die Kranken* 
küdje; Biebert unb £angermann, Diätetik unb Koa> 
butt) für ITIagen* unb Darmkranke; Daoibis, Kodjbudj). 
Die übrigen Dorjdjriften finb fämtlidj im Sanatorium bes 
Derfa[|ers erprobt roorben unb in ber bort befolgten 5orm 
oon bej|en (Dberin, 5^ulein £ui|e r)ein3erling, nieber= 
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getrieben roorben. Die mit einem Stern be3eid)neten 
Dorjdjriften roaren jd)on für bie erfte Huflage üon einer 
für bie Krankenkoft befonbers begabten Dame, 5 rau 
£ina Reujj in Stuttgart, 3ur Verfügung geftellt toorben. 

I. puppen» 
1. Fleifdifuppe oder Bouillon. 

*3ur Bereitung uon 5^i|ä^[uppen bebient man jid) 
am bejten bes Dampfkodjtopfes. tttan red|net für eine 
kräftige Bouillon auf VI* 1 XDa|[er etroa 1 kg mageres 
Rinbfleijd), bem man nod) einige Bratenknodjen beifügen 
kann. Das roirb mit etroas Suppengrün unb 

genügendem $0(3 in kaltem IDaffer angejetjt unb in bem 
gut r>er|d)lo|fenen Dampfkod)topfe aufs Jeuer gebracht. 
ITTan läßt 1 l /a Stunben kodjen, unb 3toar nid)t 3U ftark, 
bei langjamem Hoopen roirb bie Suppe fdmiadtrjafter. 
EDenn jie fertig ift f ftellt man ben Dampfkocrjtopf an 
einen kühlen ©rt ; bie 5lei|d)brür/e erhält jid) bann barin 
2 bis 3 £age frijd) unb aromatifd). Rtan kann bann 
orjne Umftänbe 3ur Bereitung oerfdjiebener Suppen jebes* 
mal etroa V* 1 (gleid) einen Suppenteller coli) baoon 
entnehmen. 

IDill man in kür3erer 3eit Bouillon rjerjtellen, jo 
koerjt man in 1 1 IDajfer 10 g Rinbermark, je ein StüaV 
djen Porree, peter|ilienrour3el unb Sellerie 10 RTinuten 
lang in geroörmlicr/em Kodjtopf, feifjt burd), fügt 3 Cee= 
löffei £iebigs 5leijd}ejtrakt unb 10 g Sal3 r}in3U unb 
kod|t nod) einmal auf. Statt bes 5ld|d)qrtrafetes kann 
man nad) bem Kodden einige (Tropfen tttaggis D3ür3e 
3ufügen. 



*) Dgl. bie Bemerkung über ltäl)r3ujät)e 311 Suppen 
auf S. 161. 

Dornblütt), Dtätetifdies Kodjbudj. 2. flufT. 10 
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Um (Beflügelbouillon 311 beretten, 3erkleinert 
man eine (Eaube ober V*- 1 /* Quljn, beibe ofme bas 
Brujtfleifd), bas man bejfer anbers oenoenbet, mit bem 
fjanbbeil, im tTtörjer ober mit bem (Beflügelquetfdjer, fetjt 
alles mit einer Karotte unb ettoas Sal3 in l h 1 kaltem 
IDa|jer an unb kodjt im Dampfkodjtopf ober in einem 
fejt 3ugebeÄten tEopf 2-3 Stunben lang. Dann jeifyt man 
bie Brüfje burd). (f>- 

3uKalbflei(d)brül)e roirb V* Pf unb Kalbfleijd) 
in Stücke gcfc^nitten, mit fd)toad)ge[al3enem IDafjer unb 
roenig Suppengrün aufs 5euer gejetjt unb 3U einer klaren 
Bouillon gekodjt, bie man burd) ein Sieb gießt, nad) 
(Befdmiadt fal3t unb mit einigen Kröpfen HTaggis TOmii 
toü^t. (Entroeber toirb bie Brülle klar angeridjtet ober 
mit einer gellen ITtefjleinbrenne oerkodjt unb mit einem 
(Eigelb abge3ogen. 

2. Ginlauftuppe. 

* (Ein gan3es (Ei toirb mit ettoas IDajjer, Sal3 unb 
einem (Eßlöffel coli Ittel)! 3U einem bicken tEeig oerrüfjrt, 
biejen brü&t man burd) einen Seiner in V* 1 kodjenbe 
Bouillon unb kod)t fo lange, bis ber (Einlauf nad) oben [teigt. 

3. Scftwemmklö&dienhippe. 

* 100 g tDaffer werben mit 5 g Butter ober mit 
einem (Eßlöffel ooll füfeen Ral)ms unb mit etroas Sal3 3um 
Kod)en gebradjt unb [ooiel feines tttef)l fjineingeftreut, bis 
bie ITTaffe fid) com Copfe loslöft. Dann läßt man |ie 
ettoas erkalten unb rüfjrt 3toei (Eigelb unb 3ulet$t ben 
(teifen Sdjaum oon 3ioei (EitDeift baran, jtid)t mit einem 
kleinen £öffel Klößen ab unb kod)t biefe in l k—\ ! s 1 
Bouillon fo lange, bis fie nad) oben fteigen. 

Rnbere Rrt: 5ür 4 perfonen nimmt man 20 g Butter 
unb gleiche Heile ITtef)l unb IKild), läßt abbadten, bis 
{id) ber (Eeig com fcopfe löft, fügt nad) Hbküfjlen 2 <Ei« 
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botter rjin3u unb 3ief)t 3ulefct ben ftcifen Schnee 6er 3roei 
(Eier öarunter. Dann jtid)t man Klößen ab, tut fie in 
kodjenbes Sal3toaffcr unb lägt [ie 5 Minuten unter 
Schütteln 6es Kopfes gar floaten. 

Huf biejelbe Art la(|en fid) (fcriesklögdien bereiten. 

4. Sagofuppe. Capiokaluppe. 

*15 g beften Sago ober (Eapioka kodjt man in V* 1 
Bouillon meid). Beim Rnricfyten jefct man eine Ittejfer* 
fpitje coli £iebigs ^Icifdjcjtrakt ober etroas Bratenfauce 
oöer einige Kröpfen ITTaggts Suppenroür3e r/in3u. 

5. Bouillon mit ITlarkklöfjeJien. 

3uberjör für 4 Perfonen : 50 g geriebene Semmel, 
10 g Butter, 15 g Rinbermark, 1 (Ei, 2 (Eßlöffel mild), 
1 tnelferjpitje Sal3 unb etroas tTTuskatnufj. 

Das Rinbermark roirb geroäjfert unb bann fein ge* 
rjackt, ITtild), Butter unb Warfe werben in irbenem (Eopf 
aufgefeod|t, Semmel unb Sal3 ba3u gerührt. Das (Ei 
roirb oerquirlt unb unter bie oom $euer genommene 
ItTafle gemijdjt. Rad) bem (Erfealten formt man kleine 
Klögdjen baoon unb kod)t (ie 3 bis 4 tttinuten in Sal3= 
roaffer. 3|t bie tTtajfe 3U fe|t, jo gibt man etroas ITTild) 
l)in3u. Die Klögd)en roerben in Bouillon angerichtet. 

6. 6ries(uppe. 

* 20 g (5ries läßt man unter fortroärjrenbem Rühren 
in V* 1 kod)enbe Bouillon einlaufen. Scfjltcfeltc^ 3iel)t man 
bie Suppe mit einem (Ei ab. 

(Dber: *tttan oerrürjrt 20 g (Bries mit einem (Ei 
unb lägt bas 6emi|d| eine Stunbe jterjen. Dann lägt 
man nad} unb nad) l U l Bouillon ba3u laufen, kod)t bas 
(5an3e auf, reibt etroas Rtuskatnug barüber unb oollenbet 
bie Suppe burd) f)in3ufügen oon einigen (Tropfen ItTaggi. 

10* 
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7. Illilchgrlesfuppe. 

1 1 tttild) toirb mit etwas $al$, 3ucker, Zitronen* 
fdjale, 3imt ober Danille aufgefcodjt. Unter ftänbigem 
Rühren läßt man 50 g (Bries hineinlaufen unb bann 
aufkochen. Dor bem flnridjten kann man bie Suppe 
nad) Belieben mit einem (Eigelb ab3iet}en. 

8. Reisfdilelmfuppe. 

2 (Eßlöffel feinen Reis läßt man in XDaffer aufquellen 
re|p. gan3 roeid) ftod)en, gibt ein wenig Sal3 unb ein 
gan3 Weines Stüdt^en Butter ba3U unb (treibt bas 
Püree buxä) ein Siebten. UTit ber nötigen Bouillon ober 
nur U)a|fer aufgefüllt unb aufgeftodjt oerbinbet man mit 
ber Suppe 1 (Eigelb unb 1 {Teelöffel ITTaggis tDür3e 
unb reicht fie in einer £affe bem Patienten. 

ülehHuppe. 

l U 1 Vflilä} wirb in einem Copfe 3um Sieben erljifct, 
bann werben 30 g löei3enmef)I, in einer (Eaffe mit l /& 1 
tDaffer oerrüljrt, in bie ^ci%c tttild) gejd)üttet unb unter 
3ufat$ oon 3 g Sal3 20 tttinuten lang unter Rühren 
langjam geflockt. (fj. fjeql.) 

10. ülondaminfuppe. 

1 1 tttild) wirb mit ein roenig Sal3 unb nad) Be= 
lieben mit 3imt ober 3itronenfdjale aufgekocht, fobann 
25 g tttonbamin, mit etwas kalter UTild) oerrüfjrt, ba3u 
gemifdjt unb alles 3ufammen nod) 8 bis 10 tttinuten 
gekodjt. 

©ber: tltan quirlt 1 1 Bouillon mit 25 g tttonbamin 
unb etwas IDaffer klar unb kodjt bann 8 bis 10 Utinuten. 

11. ülakkaronihippe. 

*20 g tltakkaroni werben in Sal3waffer weid)gekod)t, 
auf ein Sieb gejdjüttet, nad) oölligem Ablaufen bes IDaffers 
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in l U 1 kodjenbe Bouillon gegeben unb bamit nod) 3ef)n 
Ittinuten gekodjt. Beim flnrid)ten rüf^rt man einen falben 
(Eßlöffel ooll geriebenen parmefankäfe unb ettoas IKaggi 
in bie Suppe. 

12. üudelfuppe. 

90 g IlTef)I, 1 (Ei, V* Teelöffel Sal3, loerben kräftig 
oerknetet, ber (Eeig toirb mefferrüdtenbidt ausgerollt, oon 
beiben Seiten leidjt getrodinet, in fefyr feine Streifen ge* 
(dritten unb in Bouillon gegeben. 

1 3. ßafermehlfappe. 

tltan kodjt 20 g r)afermel)l (am beften oon Knorr 
ober IDeibe3ar}n, b. Derf.) mit V* 1 IDaffer unb ettoas 
Sal3 unter öfterem Umrühren 3 A Stunbe lang. Dann 
gibt man ettoas feingefdjnittene peterfilienn>ur3el, eine 
ITTeffcrfpi^c ooll frifdje Butter, eben|o oiel £iebigs S^ifd)* 
ejtrakt unb eine ober 3toei kleine gefd)älte Kartoffeln an 
bie Suppe unb kod)t fie langfam eine Diertelftunbe. Iltan 
kann aud) oor bem Hoopen 5 gefd)älte fein geriebene 
HTanbeln ober nadjträglidj etroas 3itronenjaft 3ufetjen. 
(Had) r). Qet)l.) Statt bes 5fei[rf)C£frräte$ kann man 
nad) bem Kodden einige tEropfen ITTaggi 3ufet$en. 

14. SemmeKuppe (Rahmfuppe). 

ITlan röftet 30 g geriebene toetge Semmel im irbenen 
Copf mit 10 g Butter burd), ol)ne baß fie fid) färbt, füllt 
3 /s 1 Bouillon barauf unb kod)t fie eine Stunbe langfam 
im 3ugebecnteit Copfe. Dann toirb ein (Eigelb mit einem 
(Eftlöffel ooll füßer Safjne oerfdjlagen unb 3ur Suppe ge= 
rü^rt unb biefe burdj ein Sieb auf ben enoärmten (Eeller 
angerid)tet. (fy J?ci)i.) 

(Dber: *20 g feine Semmel toerben in V* 1 Bouillon 
ober IDaffer 3U einem Brei gekodjt. Diefen treibt man 
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burd) ein Sieb, tut etwas TTTuskatnug unb Sal3 baran 
unb fetjt |d)lieglicr} eine (Tafle fügen Rafym ba3u, roorin 
ein (Eigelb oerrürjrt roar. Beim Rnricf)ten gibt man einige 
(Tropfen ITTaggi ba$u. 

15. Brotfuppe. Zwlebackfuppe. 

ITTan röjtet 40 g geriebenes altba&enes Brot auf 
einer fettfreien Pfanne unter fjäufigem Rühren red)t trocken, 
oerrürjrt es mit Vi« 1 — 4 (Eglöffel ooll TDafler unö lägt 
6as (Banße eine Stunbe 3ugebe<fct auf ©armer Stelle öes 
fjerbes fielen. Dann rür/rt man ben Brei mit 8 Ac 1 
feiger ITIild} glatt unb fügt ein (Eigelb r/i^u, bas mit 
Sal3 unb nad) Belieben aud) mit etroas Sucfcer üerjdjlagen 
ijt. Die Suppe roirb burd) ein Sieb gerührt, (r). r)et)l.) 

Statt bes gerösteten Brotes kann man aud) fein ge* 
ftogenen 3toiebacfc nehmen. 

16. Kartoffelfuppe. 

*50 g gute gejdjälte Kartoffeln roerben in Sa^roajjer 
rjalbgar gefeod)t. Dann roirb bas IDajfer abgegolten, unb 
nun roerben bie Kartoffeln in V* 1 Bouillon oollenbs 
tneid) unb gar gefcod)t. Itad)bem [ie burd) ein Sieb ge= 
ftrid)en ftnb, fügt man etwas £iebigs S^if^^afet ober 
ITTaggi ober Bratenfauce l)m3U unb 3iet)t bie Suppe mit 
einem (Ei ab. ITTan gibt gern kleine Brotroürfel ba3u, 
bie mit etroas Butter gerottet |inb. 

17. Franzöfifche Suppe. 

ITTan lägt 5 g Butter auf ber Pfanne 3erger/en unb 
bämpft 3uer|t etroas 3roiebel, bann ITIerjl barin r/ellgelb. 
Das (Bemtfd) oerrürjrt man mit V*- 3 /» 1 $leijd)brürje ober 
mit ebenjo oiel tDafjer unb $leifd)e£trafct uno fdjneibet 
Suppengrünes unb (5emü|e fein ba3u: Kraut, junge 
Bohnen, Kartoffeln, gelbe Rüben u[ro. ITTan lägt bann 
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öie Suppe auf gelinbem 5 cu * r 3iemlid) lange kodiert, 
toobei man barauf aä}ttt, bafo bas Ittel)! nicf)t anfängt, 
unb brü&t jie oor bem flnridjten öurd) ein Sieb. ITTan 
kann aud) ein (Eigelb baran rühren. 

(Btebcrt unb Cangerntonn). 

18. GemOfefuppe. 

$ür 8 Perfonen oerroenbet man Öa3u 5-6Bofmen, 
1 Ijanbooll (Erbfen, 1 Kohlrabi, 3 Spargel ober 3 Sd|roar3* 
am^eln, V* Kopf Blumenkohl, y* IDir|ingkopf unb V» 
Selleriekopf, 1 £aud), 2 gertebene gelbe Rüben, 2 Blätter 
IDeifekraut, 2 Kartoffeln unb 3ur tLomate^eit 2 (Tomaten. 
Alle bieje ©emüje roerben in Streif djen gefdjnitten, ber 
Blumenkohl in bie ein3elnen Rösdjen 3erteilt. Dann 
bämpft man jie, aufjer bem Blumenkohl, in 30 g Butter 
etroas an, jtreut einen (Ejjlöffel Ittel) l barüber, gietjt 1 /a 1 
IDajfer barauf, läjjt ettoas einkodjen, füllt 2 1 Bouillon 
ba3U unb lägt nun bie Suppe (olange kodjen, bis bas 
(Bemüfe gar ijt. Den Blumenkohl gibt man er[t mit ber 
Bouillon ba3U. ttad) Belieben 5 g £iebigs $lei|d)e£trakt 
ober tttaggi ober ettoas Bratenjauce ba3U. 

19. Srflnkörnerfuppe. 

20 g (Brünkörner (bie unreifen grünen Körner com 
Spel3) roerben abenbs mit kaltem H)a||er übergojfen, bem 
etroas gereinigte Soba 3ugejet$t roar. Hm anberen tttor» 
gen roirb bas IDaj|er abgegolten unb bie (Brünkerne 
roerben nebft 5 g tro&engeröftetem tDeifcbrot in V* 1 
IDaffer fa(t 3toei Stunben lang gekokt. Die Suppe roirb 
burcrjgetrieben, es roerben 1 tttejjerjpitje ooll Sleif(^e£trafet f 
5 g Sal3, 5 g frifdje Butter unb etroas gehabte peterfilie 
bavan getan unb bann alles 3u|ammen aufgekod)t. 

20. Srünkornfuppe auf andere Art. 

$ür 3 Celler Suppe 5 (Eßlöffel gemahlenes (5rün* 
korn, 1 1 Knodjenbrürje ober Bouillon. 
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ITtan röftct bas (Brünkornmerjl mit etwas Butter 
(10 g) an, gibt einige eingeteilte wieber ausgebrüdtte 
Semmel ba3u unb giefct fooiel kaltes tDaffer barauf, baft 
es reidjltd) bebe&t ijt. Die 5leifd)brürje nad) unb nad) 
ba3U. 2-2V'2 Stunben langfam gekod)t. Durdj ein Sieb 
geftridjen unb nodjmals aufgekodjt, mit Sal3 abgefdmieckt 
unb mit einem (Eigelb abge3ogen. 

(Dber: 

tTtan nimmt Knorrs (brünkornmerjl, rürjrt bas ITteljl 
mit tDaffer glatt, gibt es in bie kodjenbe Bouillon unb 
U)ür3t mit einigen Kröpfen Ülaggi. 

21. Ixeguminofenfuppe. 

ITtan rüfjrt 20 g f)artcnftctnfd)cr ober Cimpefdjer 
£egumino|e ober Knorrs Bofmen*, (Erbfen* ober £infenmef)l 
mit V-i 1 tDaffer forgfältig an, \al$t nad) (Befdjmack, gibt 
10 g Butter ba3u unb Iäftt unter Umrühren V« Stunbe 
lang kodjen. Sdjlie&lid) fetjt man 4—5 tropfen ITtaggi ba3U. 

Um bem Kranken bie £eguminofenfuppe fdjmack* 
^aftcr unb abwed}slungsreid)er 3U machen, kann man 
uerfer/iebene tDege einfdjlagen. Befonbers empfehlenswert 
ijt es, ein (Eigelb mit Sal)ne ober Portwein 3U 3erquirlen 
unb bamit bie Suppe ab3U3ief)en. (Ebenfo gut ift es, 
kleine Blumenkofjlrösdjen ober weifte Spargelköpfe in bie 
Suppe 3U legen, bie man aisbann mit einem (Eigelb 
legiert, bas man mit etwas oon ber (bemüfebrürje oer* 
quirlt r)at. Rud) kann man bie einfad) bereitete Suppe 
mit etroas gewiegtem Kerbel ober peter[ilie toür3en ; 
beibes muff vox bem tjadten bland)iert werben (b. hj. es 
wirb mit kaltem tDaffer aufs 5 eucr gefegt r oor bem 
Kod)en wirb bas tDaffer abgegoffen unb nun bas Kraut 
nod) einige tTtinuten in kaltes tDaffer gelegt). Die tttaggi* 
fdje tDür3e ift für bie £eguminofenfuppen befonbers emp= 
ferjlenswert. 
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22. Spargelfuppe. 

* (Ein Bünöeldjen 3artcr Spargel rotrb in $al3roaffer 
gargekod)t. (Büd)fenfpargel kodjt man in 6er oon tfyrem 
De&el befreiten Büdjfe, unter 3ufatj oon ettoas Sal3 3um 
DofeniDaffer.) 3n3toifd)en läfet man einen (Eßlöffel Doli 
feines !Dei3en* ober (Berftenmefyl mit einem Stid) Butter 
langfam fjellgelb anbraten unb löfdjt es mit 6er Brüfye 
ab, roorin 6ie Spargel gekodjt [in6. Dann oerrüfjrt man 
ein (Eigelb mit 3u>ei (Eßlöffel voll jüfjem Rafym, gibt 6ies 
un6 6ie gekod)ten Spargel in 6ie Suppe un6 bringt fie 
3um Kod|en. Damit ift 6ie Spargelfuppe 3um Servieren 
fertig. (Einige tropfen Ittaggi Derbej[ern 6ie Suppe. 

23. Splnatfuppe. 

, /a Pfun6 Spinat roirö Beriefen, getoafdjen, in kod)en* 
6em tDaffer abgetoellt, gefja&t un6 öurd) ein Sieb ge= 
ftridjen. Diefe Spinatmaffe oerkodjt man mit etwas 
Brüfye o6er tDaffer nebft einigen feinen Semmelfdjnitten 
3U 6itftflüffiger Suppe, 6ie man nad) (5efd)madi mit Sal3 
un6 einigen lEropfen UTaggis IDür3e roür3t. 

24. Sellerlefuppe. 

(Eine [auber gepufcte, getoafdjene Sellerieknolle jd)neU 
6et man in Sd)etben, nur einen hieinen Zeil in üierediige 
StüAd)en. Dann lägt man ein Stüdtdjen Butter, etroa 
20 g, 3ergel)en, 6ämpft 6en Sellerie mit einem £öffel 
tltefyl gut an un6 giefot nadj un6 nad) Bouillon 6arauf, 
[al3t 6ie Suppe, jd)Iägt fie 6urd) ein Sieb un6 gibt 6ie 
Weinen Stütftdjen, 6ie man für fid) in Bouillon roeid) 
gekodjt fyat, in 6ie fertige Suppe. 

25. Blumenkohlfuppe. 

(Ein kleiner, roeifter Blumenkohlkopf toir6 in ein3elne 
Röschen geteilt, 6iefe in Ieid)t gefa^enem tDaffer roeid)» 
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gekodjt. Die f)älfte ber Rössen legt man 3urück, bie 
anbere fjälfte reibt man öurd) ein feines Sieb. 3nbe|jen 
öünjtet man einen falben £öffel Ittel)! in roenig Butter 
gar, kod)t bies mit einer ®bertaj|e bes Blumenkohl* 
roa(|ers burdj, fügt bie burdjgerürjrte Blumenkofjlmaffe 
ba3u, rürjrt beim Kod|en fcf)r fleißig, bamit jid| keine 
Knölldjen btlben, füllt, toenn bie Suppe 3u bidtlid} er* 
jdjeint, nod) ettoas Blumenkofjlroaffer l)in3u, legt bie 
Rösdjen r/tnein, lagt |ie in ber Suppe aufholen, jdjmetkt 
jie mit Sal3 ab, fügt einige Kröpfen ITtaggis tDür3e 
ba3u unb 3ief)t jie mit einem (Eigelb ab. 

26. Sauerampferfuppe. 

5ür 4 perjonen 1 fjanb coli Sauerampfer, 50 g 
t1Tef)l, 50 g Butter ober Bouiltonf ett , IV2 1 ZDajjer, 
2 (Eßlöffel |aure Sarjne. 

Das ITtef)l toirb mit bem 5 e ^ hellbraun ge|tt)tr>itjt, 
ber Sauerampfer oon ben Rippen geftretft, geroafdjen 
unb 3ur tTter/l|d)tx>it5e getan, gut oerrürjrt. Dann bie 
5Iü|jigkeit allmäf)lid) ba3u unb ein (Eßlöffel Sal3; l fa Stunbe 
gekod)t, burd) ein Sieb ge|trid)en. Hodjmals aufgekodjt 
unb beim Rnridjten mit bem (Eigelb unb ber Safyne oerrüfyrt; 
ba3u geröjtete Semmelbrödtd)en ober Sd)U)emmklößd)en. 

27. Klare, rote Tomatenfuppe. 

Sür 4perfonen 100 g (Tomaten, 1 l A 1 5leijd)brürje, 
2 3toiebeln, 35 g ed)ten Sago, 1 <E%IöffeI Butter. 

Die 3toiebeln werben in Sd)eiben gejdjnitten unb mit 
ber Butter im 3ugebed*ten (Eopfe toeid} gejdjmort. Die 
(Tomaten toerben abgetoi|d)t, aufgebrod)en, nad) (Entfernung 
bes tDajfers unb ber Kerne ba3U getan unb burd)gekod)t. 
Dann toirb bie $lei[d)brül)e aufgefüllt unb langjam 
V« Stunbe gekod|t. Darauf toirb bie Suppe burd) ein 
feines Sieb geftridjen, nodjmals aufgekod)t unb mit ge* 
jtoßenem Sago nodj ungefähr 10-20 ITTinuten gekod)t. 
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28. Bumboldtfuppe (Comafenfuppe). 

3ubef)ör: 20 gefd^älte r gekoste Kartoffeln, 70 g 
Butter, VI* 1 EDaffer, roorin 70 g £iebigs 5^tfd|ejtrakt 
gclöft ift r 1 tEaffe Saf)ne, 10 reife (Tomaten, 2 roürflig 
gefdjnittene geröftete röeifcbrötcrien, Pfeffer, Sal3. 

Die geftod)ten Kartoffeln toerben fein 3er[tampft unb 
mit 50 g Butter im (Eopfe über bem 5*uer oerrürjrt, bis 
|id) bie TTtaffc oom Boben bes Kodjgefcrjirrs ab\ö\t Dann 
oerrür/rt man jie mit ber 5feiftf)*£trafct*Bouilton unb ber 
Saline 3U bünnfämiger Suppe unb roü^t biefe mit Pfeffer 
unb Sal3. Die Eomaten fd)ält man, fd)neibet fie in 
Diertel, entfernt bie Kerne unb fcfjmort jie in 20 g Butter 
roeid), legt |ie in bie fertige Suppe unb ridjtet biefe über 
ben gerotteten Brotroürfeln an. 

29. Gndiplenfuppe. 

Sür 4 Perjonen. V* Bufd) (Enbioien, 50 g ttterjl, 
50 g Butter ober 5***, l 1 /« 1 lOajjer ober 5feifrf)früf)e, 
2 (Eßlöffel jaure Saf)ne, 1 (Eigelb. 

Die (Enbioie roirb geroafdjen unb 3erfd)nitten , 5 C ^ 
unb nTerjl gejd|roi^t, bie (Enbioie gut bamit oerrürjrt unb 
bie SUijjigkeit allmär/lid) ba3u getan, nebjt einem (Efc 
löffei Sal3. Die Suppe roirb 1 2 Stunbe ge&od)t, bann 
burd} ein Sieb gejtridjen, barauf nodjmals aufgekod)t 
unb oor bem Rnridjten mit bem (Eigelb unb ber Sar/ne 
abgerührt. Da3U gerottete Semmel ober Sd)roemmRlöfj= 
d)en (Dorjdjrtft 3, Seite 146). 

30. Sdiwarzwurzelfuppe. 

Die abgetrabten Sd)roar3rour3eln legt man in IDaffer 
mit etroas (E([ig ober 3itronenfaft, bamit fie roeife bleiben. 
Dann roerben fie mit Butter unb fooiel gefal3enem IDaffer, 
baff es fie beberfit, eine Stunbe geftod)t. Ulan lägt fie 
abtropfen, rjebt aber bas IDaffer auf, roorin fie gekodjt 
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tourben, tut bann bie Sd)U>ar3u>ur3eln in eine Kajjerolle 
mit 15 g Ittel)!, 25 g Butter, 1 1 mild), lägt |ie unter 
bejtänbigem Rühren aufholen unb nod) ungefähr 20 
tttinuten auf gelinbem 5 euer {teilen. ttun jd)lägt man 
biefen Brei burd) ein fjaarjieb, fc%t if)n mit bemlDajjer, 
roorin bie Sd)toar3rour3eln anfangs gekokt rourben, 
roieber aufs $*uer unb rüfjrt bic Suppe barauf nod) ein* 
mal bis 3um Rufkodjen. Beim Hnridjten tut man brei 
in einem (5la[e ITTild) ober Safjne üerquirltc (Eibotter unb 
ein Stüdt frifd)e Butter in bie $uppenjd)ü||el , gibt bie 
rjeifte Suppe unter fortgelegtem Quirlen barüber unb fügt 
nod) feingetoiegten Kerbel ober peterjilie r/in3U. 

(& öe DiHicrs.) 

31. Suppe von frifchen Erbten. 

Sutaten für 4 Perjonen: 2 1 Sdjoten, in ben Schalen 
gemejjen, 30 g Butter, 20 g UTef)!, 1 Teelöffel peterjilie, 
1 (Eßlöffel Sarme, 1 (Eigelb, 15 g Butter, 20 g tDei&brot, 
10 g Sal3, 1 prife roetfeen Pfeffer, Sal3 nad) (5ejd)macR, 
1 prije 3u<fcer, IV2I tDa||er. 

Die 3erbrod)enen abge3ogenen Sd)otenjd)alen unb bie 
(Erbjen, roo3U fid) bejonbers biefce eignen (bie feinjten 
lägt man 3urücfc), roerben mit Sal3U)af|er toeid) gekod)t. 
(Erbfen unb fjüljen ftreid)t man burd) ein fjaarjieb unb 
oerrürjrt fie mit Sar/ne unb (Eigelb 3U einem glatten 
Püree. Das Sdjotemoajjer roirb mit 20 g HTcfjl unb 
20 g Butter 3U einer (Brunbfuppe oerfeod)t unb bas püree 
bamit f)eife gejdjlagen. ttadjbem mit roeiffem Pfeffer, 
Sal3 unb 3udter abgefdjmecRt rourbe, roirb in 5 g Butter 
gejdjroitjte peterjilie t)in3ugefügt unb einige bünne, in 5 g 
Butter gefd)ttrit$te (Erbjen in bie (Terrine getan. Die rjeifje 
Suppe roirb barüber angerichtet. r)at man oiel (Bemüfe* 
püree 3ur Verfügung, jo nimmt man nur 10 g tttef)l. 
Das abgefd)älte IDeifjbrot roirb in Sd)eibd)en gejd)nitten, 
in Butter geröjtet unb 3ur Suppe gegeben. (fj- fj«)i.) 
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32. Einfache ßraupenfuppe mit Spargeln. 

3ubeb.ör für 8 per|onen: 2V2 1 Spargelroa[fer, 110 g 
3u>eimal abqtko&ite (Braupen, eine Kleine 3toiebel, eine 
Peterfilienrour3el, 50 g ITterjl, 40 g Butler, Sal3, 125 g 
bünne, gejdjälte, roeid)gekod)te SuppenfpargelftüAe. 

Die (Braupen roerben nebft 3roiebel, peter(ilieniDur3el 
unb Ittel)! in ber Butter 15 ItTinuten geröftet , bas 
Spargelroaffer aufgefüllt unb alles langfam 3ioei Stunben 
geholt. 3toiebel unb Peter[ilienumr3el roerben entfernt, 
bie Spargel|tüdtd)en in bie Suppe getan. Beim Hnridjten 
gibt man einige {Tropfen ITtaggis IDür3e t)in3u. 

33. Kalbsmildifuppe. 

*Die Kalbsmild) (Kalbsmibber) roirb gut ausge* 
roa|d)en unb in kleine Stückdjen 3er[d)nitten. Dieje 
roerben in etwas Butter leidet angebraten unb bann mit 
3 ls 1 Bouillon eine 3eitlang gekodjt. (Etroas ttTuskat« 
blüte, mitgekod)t, oerbejfert ben (Be(d)madt. IlTan 3iel)t 
bie Suppe mit einem (Ei ab unb kann aud) feingerjaAte 
Peterjilie baraufgeben. 

34. Kalbshirnfappe. 

* (Ein Kalbsrjirn roirb gut geroä[|ert, (o ba& alles 
Blut f)eraus3iel)t. Dann kodjt man bas rjirn in Vs 1 
guter Bouillon gar unb treibt es mit ber Brüfje burd), 
(o bafc es eine (eimige Suppe bilbet. ITTan gibt kleine 
BrotroürfeId)en ba3U, bie mit etroas Butter angeröjtet [inb. 

35. Kalbsffoljenfuppe. 

* 3 /4 kg Kalbsjtotjen (Kalbsrjejfen) roerben mit 1 1 2 1 
EDaffer, Sal3 unb 50 g feinfter perlger[te in einem Dampf= 
kodjtopfe 3U 5*uer gebraut unb langfam 1— l 1 /* Stunben 
gekod)t. Dann roerben bie Kalbsftotjen herausgenommen, 
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auf einem Celler in feine Stü(fcd)en geknittert unb mit 
Vö 1 oon 5er fjeifjen Brüfje übergojjen. UTan kann tiefe 
aud) oor^er mit einem (Ei ab3ief)en. — Ulan kann bie 
Kalbsjtotjen aud) oertoenben, inbem man ein oerrürjrtes 
(Ei barüber jdjlägt unb jie bann mit etroas Butter anbrät. 
ITTan lägt bann Coajt ba3U ejjen. 

36. lieberfuppe. 

5ür 4 Perfonen werben 125 g £eber gehäutet unb 
bann in Scheiben gefdmitten, in Ittel)! umgeroenbet unb 
in Butter angebraten. Dann jdmeibet man Bröthen in 
kleine EDürfel unb röftet jie in Butter. £eber unb Brot* 
d|en »erben im Ittörjer geftofeen, in einen Copf getan 
unb mit l l /2 1 Bouillon aufgefüllt, Stunbe gekodjt 
unb burd) ein Sieb gejtridjen. Dann kod)t man bie 
Suppe nochmals auf, fd)me(kt fie mit Sal3 unb Pfeffer 
ab unb 3iel)t |ie mit 1-2 (Eigelb ab. Ittan kann bie 
Suppe aud) oon übrig gebliebenen £eberklöfeen eben|o 
bereiten. 

37. Beeffleirdifuppe. 

* 30gBeef|teakflei|d) toerben burd) eine 5lei(d)ma|d)ine 
getrieben ober jefjr fein gejdjabt unb bann mit einem 
(Eigelb oerrürjrt. Dann gibt man nad) unb nad) l U 1 
erwärmte Bouillon baran unb erfjitjt bie Suppe, aber 
nidjt bis 3um Kodjen. Das $\ei\ti) mu 6 nur bis 3 um 
(Berinnen erroärmt roerben, fonjt oerliert es jeinen tDor;l* 
ge[d)mack. Beim Rnridjten 4 Kröpfen ITtaggi ba3U. 

38. Wlldfuppe. 

3utaten für 4 Per|onen: 35 g Butter, 30 g Ittel)!, 
1 1 tDtlbbouillon, 1 3roiebel, 2 (Eßlöffel ITtabeira. Übrig 
gebliebene (Teile oon fja|en=, Ref)braten ober IDilbgeflügel 
roerben fein gehackt, burd) ein Sieb ge|trid)en unb mit 
bem Ittabeira unb übrig gebliebener Bratenfauce oer= 
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rüfjrt. Die Knoden werben 3erfd}lagen unb ausgekodjt. 
Butter unb flterjl roerben mit ber 3u>iebel braun gerottet, 
bie Bouillon aufgefüllt, bie Suppe eine rjalbe Stunbe 
gekod)t, Schaum unb Jett entfernt, bas burdjgejtrid)ene 
51ei|d| mit bem Sdjneebefen in bie Suppe gefdjlagen. 
Die Bratenjtüdtdjen kann man in Kleine IDürfel jd)neiben 
unb in bie Suppe geben. HTan jeroiert ba3u gerottete 
SemmelbröAd)en. Die Suppe barf mit bem $leijd) burd)* 
aus nid)t kod)en. 

39. ßfihnerfleifdipüreefuppe. 

3ubel)ör: 3 /s 1 Bouillon, 20 g gertebene Semmel, 
25 g gebünjtetes tjürmerfleijdj, 1 (Eßlöffel Safme. 

Die geriebene Semmel toirb mit ber Bouillon V* Stunbe 
gehodjt; bas fjürmerfleifd) toirb fein geftofoen, burd) ein 
fjaarjieb gerieben, bann auf 25 g geroogen, mit 1 (E&löff el 
Saline burdjgerürjrt, mit einigen (Eßlöffeln Suppe oerbun« 
ben, 3ur gan3en ITtajfe gequirlt unb ofme toieber 3U kod)en 
angerichtet. Die Suppe roirb bidt, roenn fic |tel)t, unb 
es mufe bann ein roenig Bouillon nadjgefüllt roerben. 

Iftan kann ftatt Sar/ne aud) 1 (Eigelb mit bem 
r)ürjnerfleifd| oerrürjren unb aud) anbere jaftige 5lcifö* 
arten oertoenben toie Kalbfleifdj, fjajelrjurm, Kalbsmild), 
Rebt/urjn. (Had) tj. t?ci)i.) 

40. mildifuppe. 

ITtan kodjt l U l ITtild) mit einem Stückchen Stangen« 
3imt unb einem Ceelöffet ooll 3itronen3udter unb fügt 
eine prije Sal3 unb einen gehäuften {Teelöffel ooll 3udter 
f)in3U, gtegt bann 4 (Efelöffel ooll ITTild), mit 7 g Stärke« 
merjl üerrürjrt, ba3U unb kod)t 10 ITtinuten. Dor bem 
Seroieren nimmt man ben 3imt heraus. Statt ber an= 
gegebenen (Beamte kann man aud) einen '/s (Teelöffel 
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ooll Danillc3u*cr ober ebenjooiel gertebene tttanbeln 
nehmen. (Hadj fj. *jei)i). 

41. Kdfefuppe. 

ITtan toeidjt 25 g altbadtenes Brot, rjalb Scf}tDar3* 
rjalb IDeißbrot, 3ef)n Almuten in tDajjer ein, tut es in 
5 g Butter, worin man einige hieine 3toiebeljtüdtd)en 
gerietet r)at, gibt Sal3, eine pri|e Pfeffer unb tttuskat= 
nuß rjin3u, öünftet alles 3ujammen öurd), tut V* 1 r/eißes 
IDaffer baxan unb kodjt bie Suppe 40 tttinuten lang. 
Dann fügt man 1-2 (Eftlöffel ooll geriebenen Sd)T»ct3cr* 
kä[e unb eine IlTejjerjpitje r>oll £iebigs 5lei[d)e£trakt r)in3u 
unb hod|t unter (Quirlen nod) 5 ITlinuten. 

42. Porterfuppe. 

3n 3toei r»erjd)iebenen (Befäßen roirb 1 ls 1 ITtild} unb 
V* 1 Porter aufgefegt, ein (Eßlöffel ooll oon jebem aber 
3urü Aber/alten, um barin je bie Qälfte oon 5 g HTer)l 
klar 3U rühren. Der eine tEeil biefes ITTer/ls roirb in bie 
kodjenbe TTIild), ber anbere in ben kod)enben porter ge* 
gofjen, 4 g 5^i|d)pepton ber (Eompagnie £iebig f)in3u* 
gefügt unb UTild) unb porter nad) (Bejdfmadt mit 3udter 
oerfügt. ITtan legiert beibe {Teile mit (Ei unb gießt fie 
bann 3ujammen. 

43. Hulfernfuppe. 

Alan fdjroitjt etroas Butter unb Ittel)!, tut aisbann 
kräftige Bouillon ba3u unb rür/rt bteje mit einigen (Eiern 
ab. Dann nimmt man 50 Hujtern*), (efct biejelben mit 
bem Rujtemroajjer 3U 5 eu * r r läßt fie leidjt burajrjitjen 
(md)t kod)en), gießt biejes Rufternroajfer 3ur Suppe unb 
gibt im legten HugenbliAe bie Ruftern in bie Suppe. 
(Bleidtfeitig ba&t man 50 Hujtern unb jeroiert biejelben 

•) Pgl. S. 69. 
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bei 6er Suppe, nadjbem man jie mit ertoas 3itronenjaft 
beträufelt f>at. 

Huf biejelbe EDeife kann man bie Huftem auefy in 
Krebsfuppe geben. 

44. Parlier CfiampignonCuppe. 

Bereitungs3eit V« Stunbe. 3utaten: V* kg geputjte, in 
Blätteren ge|d|nittene pil3e, bie S^ifd)brüt)e von 2 Cauben, 
1 (Eßlöffel Semmelkrume, 2 (Eßlöffel ITtef)l, 60 g Butter, 
10 g £iebigs 51eif<f)*<Ei;trakt, 1 Prife Sal3, 2 (Eibotter, 
3—4 (Eßlöffel Satjne, tttuskatnuß. 

tttan jttjmort bie pil3e ca. 5 Utinuten in 30 g 
Butter, röjtet in ber übrigen Butter bas ITtetjl hellgelb, 
gibt ba3u bie Semmelkrume, bie 5lei[ä|faür)e, bas nötige 
IDafter, 5^if^ s ^Ejtrakt, Sal3 unb läßt alles [ämig unb 
glatt kod)en, tut bie gebämpften Pu*3e ba3u, oerquirlt bie 
Dotter mit ber Satjne, toür3t mit ettoas tttuskatnuß unb 
rictjtet bie Suppe barüber an. 

Statt ber £aubenflei|d)brütje kann man auefj foldje 
oon altem Suppenfyufyn nehmen. 

45. Weinfuppe. 

10 g perl[ago (aus Kartoff elmetjl) roerben mit V* 1 
tjeißem EDaffer unb einem Stückdjen 3tmt roeid) gekoetjt, 
etroa eine Stunbe lang, bann fetjt man l !* 1 Rotroein 
unb 20 — 30 g 3ucker l)in3u, ertjitjt bis 3um Kod)en unb 
legt einige 3itronenjd)eibctjen tjinein. ITtan läßt Biskuit 
ober kleingebrockten 3roieba(k ba3u ejjen. 

©ber : V« (Eßlöffel coli rDei3enmer)l unb 2 (Eigelb 
roerben mit V* 1 ITTofelroein unb l /s 1 IDa|[er ange* 
rütjrt, bann tut man reicfylid) 3ucker unb einige 3itronen= 
(ct/eiben (otjne Kerne) ba3u, rütjrt über ftarkem S euer 
mit bem Sd)aumbe(en bis 3um Kochen unb gießt bie (tjalb 
geronnene) Suppe jd)nell in einen (Eopf, roorin man 

Dornblütl), Dtätetifdjcs Kodjbudi. 2 Aufl. 11 
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ettoas Illuskatblüte 3errür/rt r)at. Klan kann nad) Be* 
lieben (Eicrfdjncc ober Meine Klößen auf bie koerjenbe 
Suppe tun. (Itadj Daoiöis.) 

46. Obltfuppe. 

Vi 1 (Erbbeeren, Fjeibelbeeren, Himbeeren ober Kir* 
|d)en werben fauber ausgelefen, geroafdjen unb in einem 
tTtarmormörfer ober irbenen ttapf mit einer Reibekeule 
klein gebrückt. Dann gießt man 3 « 1 tDajjer barauf unb 
kod)t bie 5^üd|te Vi Stunbe, reibt fie burd) ein Sieb, 
bringt [ie nochmals 3um Kodjen, jüßt fie nad) Bebarf 
mit erroa 30 g 3ucker unb einem (Eßlöffel ooll Zitronen* 
3ucker, rüfyrt 3 g Kartoffelmehl, mit einem (Eßlöffel Doli 
IDaffer oermi|d|t, an bie koa^enbe $Uijfigkeit unb kodjt 
fie jeimig. ITtan kann bie Suppe roarm ober kalt, aud) 
mit kleinem geröjteten 3n)ieback geben ober {ie mit 
jteifem (Eierfcfynee burdtfier/en. (^ad) fj. tjeqi.) 

Anhang, Ililhrzutäfje zu Suppen. 

(Eine fln3af)l ber angegebenen Suppen läßt fid) burd| 
Ieidjt ©erbauliche Sufätje nodj befonbers nafyrfyaft madjen, 
für SöUe, roo roegen Sdjtoädje unb Rppetitlojigkeit eine 
Dermefyrung ber Häf)rftoffc ofjne roeitere Rnjtrengung 
ber Kranken unb möglidjjt unuermefjrt gefdjer/en joll. 
Befonbers empfehlen |id) ba3U Plasmon, Hoborat, flleu» 
ronat unb ttutroje, bie Suppe ttr. 9 kann man (tatt mit 
ITtefyl mit Kinbermef)I bereiten. 

II. jFIeffdjfveifen. 
47. Lenden- oder Filetbraten. 

(Ein Stück oom $\tet, etroa 1—1 V* kg, wirb min* 
bejtens 8 (Tage abgelagert, bann tüdjtig geklopft, mit 
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fetner Spicknabel gari3 flad) gefptcftt unb in triel fjei&er 
Butter nad) allen Seiten f)in braun angebraten. Dann 
er|t roerben Sal3 r Pfeffer, etroas £orbeerblatt , Hellten* 
pfeffer unb nad) Belieben etroas Sroiebel Öa3u getan. 
Unter fefjr fleißigem Begie&en mit Ijeifeer Butter brät 
man 6en Braten 20 HTinuten lang. 3n ben legten 5 
HTinuten gibt man l U l Buttermild) ober 150 g Jauren Ratjm 
in bie Ijeifte Butter unb übergießt ben Braten bamit. 
Die Sauce bereitet man, inbem man ben Bratenfatj ab- 
bürftet, etroas kodjenbes EDaffcr, 5 g £iebigs 5fei(d)ejtrakt, 
einen fjalben Teelöffel ITTonbamin unb bie 3um Begießen 
bes Bratens benutzte $lüffigkeit barangibt unb bas ©an3e 
jeimig kod)t. 

48. Beefffeak. 

HTan fdjneibet Dom $\kt 3toei fingerbicke Sdjeiben 
ab, klopft jie einigemal, formt |ie |d)ön, [al3t fie in ber 
Pfanne unb brät fie in tjeifeer Butter bei rajcfyem Jeuer 
in l)öd)ftens 6 — 8 HTinuten jd)ön braun. 5ür jogenannten 
engli|d)en (Bejdjmack lägt man jie nur 4 — 6 Ittinuten 
bxaUn. Das Beefjteak roirb nun auf eine erroärmte 
Sd)üffel gelegt, bie Sauce mit etroas Ü)a|fer rafd) 3U* 
fammenge3ogen unb barüber gegeben. 

ITod) 3arter roirb bas Beefjteak, roenn man bie gut 
geklopften 1 -2 fingerbicken 5kifd)fd)eiben <*uf «inw ber 
S. 60 genannten Ro|toorrid)tungen über fjerb- ober (Bas* 
feuer röjtet, 3unäd)jt 1 HTinute auf einer Seite, bann 
3 HTinuten auf ber anberen, bann nod) 3 HTinuten auf 
ber erften. 3um Rnridjten (auf roarmem Celler!) legt 
man ein Stückdjen fri|d)e Butter ober Kräuterbutter bar* 
auf. HTan kann aud) Sauce b£arnaise ba3U geben. 

Anhang: Sauce böarnaise. 

(Ein Kaffeelöffel uoll jd)roar3er Pfefferkörner roirb 
leid)t 3erbrückt, mit 3U>ei feinge(d)nittenen 3toiebeln unb / 

n* 
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l ls 1 bcftcm (Eftragoneffig 3um 5cucr gefegt unb 3ur r)älfte 
eingekocht. 3nbejfen rührt man 250 g Butter fd)aumig, 
fügt naöj unb nad) 8 (Eigelb, einen Kaffeelöffel aufge* 
löftes Kartoffelmehl, ben burd) ein £ud) gefeir/ten (Ejfig 
unö eine (Eaffe Bouillon h m 3 u * f* c W oas tö<nt3« in ein 
(Befdjirr mit kod)enbem U)a||er unb [d)lägt es barin ab, 
ohne es kodjen 3u laffen. 3um Sajlufj fügt man einen 
orbentlidjen £öffel 5leifd)e£trakt unb etroas frifdje, gehabte 
Peterfilie h* n 3 u uno feroiert bie bidtflüjfige Sauce über 
ben Beeffteaks ober ben Koteletten ober allein. ITtan la|[e 
bie Sauce nidjt 3U fjeife ober birekt auf ber t)erbplatte 
jtehen, ba |ie leidet gerinnt. 

49. Deutfehes Beefffeak. 

Ulan nimmt ein Pfunb mageres, jehnenfreies Rtnb* 
fleifd), fya&t es fef^r fein, oermifdjt es mit Sal3, Pfeffer, 
einer abgeriebenen, in 51eifc^brül)e eingereichten Semmel 
unb einer £affe Bouillon , formt runbe f ingerbidte Beef* 
fteaks baoon unb brät fie in kodjenb hei&er Butter unter 
forttoärjrenbem Begießen 3-4 Minuten, legt fie auf bie 
anbere Seite unb oerfährt nod) einmal ebenfo. Ittan 
richtet fie fdjnell auf toarmer Sdjüffel an, gieftt IDaffer 
ober Bouillon in bie Pfanne, nimmt nad) Belieben eine 
Caffe Sahne ober etroas Senf, kod|t bie Sauce, bis fie 
feimig ift, unb roür3t biefelbe mit 5 (Tropfen UTaggi. (Es 
empfiehlt fid), bie Beeffteaks in tiefer Sdjüffel in ber 
Sauce an3urid)ten. 

50. Rohes Beefffeak. 

* V* pfb. beftes Beeffteakfleifd) toirb burd) eine $leifd)* 
mafd)ine getrieben ober redjt fein gehackt unb bana&i 
mit genügenbem Sal3 unb einer Prife Pfeffer burd)mifd|t. 
Dann roerben 2 frifdje (Eier etroas mehr als toadjstoeid) 
gekod)t, fo baff man fie fdjneiben kann. Hun legt man 
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bie gefdmittenen (Eier um öas geformte Beeffteafe h erum > 
Deitert fie mit fein gehaefeter peterfilie ober halbierten 
entgräteten unb entcoäfferten Sarbellen. 

51. Rafdi gedämpftes Beefffeakfleifdi. 

* 350 g beftes abgelagertes Beeffteafefleifd) mixb in 
feieine IDürfel gefd)nitten unb leid)t eingeladen. Uun 
bringt man eine feieine Pfanne mit einer tttefferfpitje ooll 
Butter 3U 5*uer, legt bas $kifd) hinein unb toenbet es 
nun ununterbrochen über rafchem Jeuer [olange um, bis 
jid) Saft 3eigt. Dann nimmt man bas $ki|d) rafd} com 
$euer 3urücfe unb feroiert es fogletd). Die Ijauptfad^e 
bei 3ubereitung biefer leid)t oerbaulidjen unb rafd) ge= 
machten $Ieifc^fpetfe — fie ift in 2-3 HTinuten fertig — 
ift, bafc man bas S^i[d| nur nid)t über [d|U)ad)em Seuer 
Iangjam ausbraten läfct, fonbern bie feieinen IDürfel über 
lebhaftem 5*uer ra[d) um unb um toenbet, bis [ie aufeen 
nidjt mef)r rot), innen aber nod) oollftcmbig faftig finb. 

52. Gekochtes Rlndfletfch. 

3 kg Rinbfleifd) roerben gefelopft, geroajd)en unb 3U 
[o reid)lid|em feod)enben tDaffer in ben Dampffeodjtopf 
getan, bafo bas $leifd) M bebest ift. Dann fügt man 
reichlich £audj, Sellerie, gelbe Rüben, eine 3roiebel unb 
Sal3 l)in3u unb bringt bas burd) bas kalte Sleifd) etwas 
abgekühlte tDaffer fd)nell roieber 3um Kodden. Hun rückt 
man ben (Eopf com birefeten 5*uer unb lägt bas 51 e if<h 
barin 3 Stunben lang 3iel)en, aber nid|t roeiter feodjen. 
tttan rid|tet bas $leifd) mit etroas oon ber 51eifd)brühe an, 
man feann aber aud) Comatenfauce , Preiselbeeren ufto. 
ba3U geben. 

Anhang: Comatenfauce. 

Hus 2-3 reifen Comaten entfernt man bie Kerne 
unb ben Saft. 40 g rohen Sdjinfeen fdjneibet man in 



Digitized by Google 



166 



Sünfter abjd)nttt 



kleine IDürfel, eine SuMebel in Scheiben, 30 g Butter, 
30 g tttefjl, V* 1 5kifä)brül)e , Pfeffer, bas nötige Sal3 
unb äitronenjaft. Butter, 3u)iebel unb Sdjinken toerben 
im irbenen tEopf roeid) gejdjtoitjt, bann bie tEomaten 
ba3u. Bann totrb bas flTerjl barüber geftäubt unb nun 
allntäfjlicf) bie 5leifd)brürje offen bicklid} eingekocht, burd) 
ein Sieb gejtrid}en, nochmals I>cife roerben lajfen, mit 
ben Sutaten pikant abgejcrjmeckt. RTan gibt bie Sauce 
3U gekochtem Rinbfleifd}, Kalbfleifd) ober fjür/nern. 

53. Roaifbeef. 

5 kg Roajtbeef toerben tüchtig geklopft , Sorgfältig 
oon Knoden, Jjaut unb 5^t befreit, in ber Pfanne ge* 
|al3en unb mit r>iel feiger Butter unb bem ausgeladenen 
Rinberfett, toorin man ein paar Körner Relkenpfeffer, 
ein £orbeerbIatt , ettoas geriebene 3roiebel Ijetfe gemadjt 
t)at , unter ferjr fleißigem Begießen 3 /4 Stunben in bem 
Reißen Bratofen gebraten. 3n ben legten 10 tttinuten 
gibt man Rar/in ober Buttermild) ba3U. RTan legt ben 
Braten auf eine erroärmte Sdjüjfel, fdjöpft bas 5*tt oon 
ber Sauce, binbet |ie mit etroas Rtonbamin unb roür3t 
|ie mit Ittaggi. Iftan kann aud) Sauce bearnaise ba3U 
geben, Rr. 48, Seite 163. 

54. Fleifdipuree. 

60 g englijd) gebratener Rinberbraten ober Kalbs« 
braten roirb fein geftoßen, burd) ein Drarjtjieb gerieben, 
in einem por3eIlantopf mit 4 (Eßlöffel 3us aus £iebigs 
5leifd)e£trakt , ober einer falben Bouillon *Kap|el oon 
RIaggi, 2 (Eigelb unb 10 g S Ic U<*)P^pton oerrür/rt, im 
IDalferbabe fjeiß unb bicklid) gerür/rt unb fofort ange= 
richtet. 
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55. Selchabtes FlellcMfeak. 

200 g fernen* unö fettfreies Sleifd) oom Rinb, Kalb, 
£amm ober IDilb u>irb fct>r fein geioiegt, burd|geftrid)en 
unb mit einem (Eigelb, einem (Eßlöffel coli kaltem tDaJfcr 
unb ettoas Sal3 gemifdjt unb 311 einem 2 cm bi&en 
5leif<fjkloße geformt, ben man unter mehrmaligem tDenben 
in 20 g Butter 4 tttinuten lang brät. 3nbeffen fjat 
man ein (Eigelb, einen (Eßlöffel üoll Safjne, einen (Eßlöffel 
coli IDaffer, 5 g £iebigs 5leifcf)pepton unb einen (Tropfen 
3itronenfaft miteinanber üerquirlt unb im IDafferbabe 
bi& gerührt unb übergießt nun mit biefer Sauce bas 
fertige Jleifdjfteak. Die gebräunte Bratbutter bleibt 3U* 
rück, roeil fie ben TTtagen beläftigen roürbe. 

56. Rindsrouladen. 

tTTan läßt aus ber Keule große, fingerbicke Sdjeiben 
fdjneiben. Sie roerben an beiben Seiten geklopft, leidjt 
gefa^en unb gepfeffert, mit geriebenem Sdjroa^brot be* 
ftreut, mit feinen ger/ackten Speckftreifen belegt (für £ieb* 
fyaber mit 3roiebelfd|eiben) , nad} £age ber ^leif cijf dfeirn 
3ujammengerollt, mit Baumtoollf äben umrounben, in 5*tt 
ober Butter angebraten, mit ITTer/l beftreut unb nochmals 
angebraten, kodjenbes IDaffer \)\n$u gegoffen, 3ugebeckt, 
reidjlid) 3 Stunben gefdjmort ; roenn nötig, gießt man 
kod)enbes IDaffer 3U. Ttadjbem bie 5öben entfernt |inb, 
entfettet man bie Sauce unb mad)t [ie mit ettoas Kar* 
toffelmerjl feimig. ITTit ettoas ITTaggi abgefdjmeckt, rietet 
man fie über bas Sleifd) an. ITtan kann bie Roulaben 
aurf) mit Sd)roeinefleifd)farce beftreidjen unb bann rollen, 
ober man füllt bie Roulaben mit fjalb gar gekostem 
Reis unb in Butter gefd}roitjter 3roiebel unb oerfärjrt toie 
oben. 
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57, Spanirdi Frlcco. 

* 3u 350 g in kleine Stücke ge|d)nittenem Beef jteafc* 
fleifd) rennet man einen (Teller ooll in gan3 feine Sdjeib« 
d)en gefdjnittene rolje Kartoffeln. 3nöem man nun mit 
Kartoffeln anfängt, toirb abtoedjfelnb je eine £age 51^1$ 
unb Kartoffeln in eine paffenöe Pubbingform gefüllt unb 
hierbei auf jebe Sd)id)t ettoas Sal3, 1-2 gan3e Pfeffer* 
körner, ein kleines Stückeben £orbeerblatt unb fein ge* 
fdjnittene 3toiebel gelegt. 3ule^t jdjließt man mit einer 
£age Kartoffeln ab, toorauf bann nod) einige £öffel coli 
biAen jauren Raumes gegeben toerben. Run toirb bie 
5orm feft oerfdjlofjen, in hotfjenbes IDa{|er geftellt unb 
minbejtens 3ioei Stunben ununterbrochen gekocfjt. Das 
(Beriet toirb gejtür3t feroiert. Sollten 3toiebeln nid)t gut 
oertragen toerben, fo Rönnen fie fortfallen, bas (Beridjt 
ijt an unb für |id) |d)on jdjmackljaft. 

58. Kalbsbraten. 

(Ein gutes Stück mürbes Kalbfleifd), am bejten Keule, 
toirb am Rbenb oorfjer geklopft, anberen (Tags oolU 
ftänbig gehäutet, fein gejpickt, in ber Pfanne mit Sal3 
eingerieben, mit reid)lid)er kodjenber Butter, bie mit 
Relkenpfeffer, Pfefferkörnern, £orbeerblatt angetan ift, 
übergojfen. Der Braten brät je nad) (Bröße 1-1 'A Stun« 
ben, unter jefyr fleißigem Begießen im Backofen. (Erft 
in ben legten 15 Almuten toirb 150 g Rafym ober l U 1 
Buttermilch ba3u gegoffen. Der Kalbsbraten muß innen ro|a 
ausfegen, ba [o bas Kalbfleijd) toofylfcfymeckenb unb leid)t 
oerbaulidj ift. Die Sauce binbet man mit RTonbamin, 
toür3t fie mit fltaggi. Der 5lei|d)faft, ber beim S^neiben 
herausläuft, toirb erkaltet 3U klarem (5elee, bas 3U kaltem 
Ruffd)nitt oortrefflid) jdjmecHt. 
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59. Wiener Sdinlfjel. 

5ingerbicke, länglid) gefdjnittene Streifen aus ber 
Kalbskeule roerben forgfältig enthäutet, redjt mürbe ge= 
klopft, in tlterjl umgeroenbet, in ein mit Sal3, Pfeffer, 
3itronenfaft oerquirltes (Ei getauft, mit geftofoenem 3u>ie* 
back paniert unb in fyeißer Butter rafd) fc^ön gelb ge* 
braten. Beim Hnridjten gibt man eine in Ramtel gefcrjnit- 
tene 3itrone ba3u. 

60. Rekonvaleszenten-Schnifjel. 

Aus 3artem Kalbfleifd) (Hüft ober $\Ut) fa^neibet 
man 3U>eifingerbicke Scheiben, klopft ober rja&t bas 
5leifcrj unb brät es - Ieid)t gefa^en - in Butter einige 
IHinuten, bis es roeid) i[t. Dann legt man bie Sdjnitjel 
f)eraus, kocfjt beren Saft mit einem (Eßlöffel gutem [auren 
Rafym, ebenfooiel tDei&roein unb etroas 3itronenjaft rafd} 
auf, kräftigt bie kleine Sauce mit ITTaggis IDür3e, gießt 
(ic über bie Sdjnitjel unb reid|t Rpfel*Kompott ba3U. 

61. Kalbs-Kotelett. 

Die gut 3ugerid)teten Koteletten roerben roie Sdjnüjel 
berjanbelt. 

Rud) 3ur Bereitung oon Kalbskoteletten |inb bie Ro|t= 
apparate (ogl. S. 60) ferjr 3U empfehlen. ITTan oer= 
roenbet bann bas $lrifd) ofjne bie panierung mit (Ei ufro. 
unb ©erfährt genau roie bei ber Bereitung oon Beef|teak 
am Ro(t*Rpparat (S. 163). tttan kann aud} Sauce 
bearnaise ba3U geben, S. 163. 

62. Gebackene Kalbfleilchichnitten. 

* Rus 8 /i Pfb. Kalbfleijd), am bejten aus ber Keule, 
roeldjes forgfam enthäutet unb tüdjtig geklopft ift, jdjnei* 
bet man feine Sd|eiben. Das Rbfallfleifd) rjieroon roirb 
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burd} öic S^iW ma i^i nc getrieben unb mit 2 (Eigelb, 
einem £öffel ooll bidtem Rafjm, etwas Safy unb fein 
ger/adtter Peterfilie oermengt; bies mufo 3u|ammen eine 
3iemlid) btdfelidje HTaHe bilben. Hun merben bie 5^i|d) s 
fd)nitten barin umgeroenbet unb 3toar fo, baft 3iemlid) 
oiel baoon r/aften bleibt, bann jtreut man fein geriebenes 
IDeiftbrot barüber unb ba&t bie Sdjnitten in tjeifter Butter 
auf beiben Seiten jdjön r/ellgelb. — Sie ©erben mit einer 
feinen Sarbellenjauce ober l /s 3itrone feroiert. 

63. Badiee von Kalbsherz. 

* 2 Kalbsf)er3en roerben in kraftiger Bouillon tx>eid) 
gekodjt, bann oon allem 5*tt unb aller tjaut befreit 
unb in feine Sdjeibdjen ge|d)nttten. Hun bringt man oon 
ber in3toi|d)en burdjgefeir/ten unb entfetteten Brürje eine 
große Cajfe ooll 3U 5 euer r tut eine jtarke UTefferfpilje 
5leijd)eftrakt unb 2 £öffel ooll bi&en Rafym baran, legt 
bie Sd|eiben hinein unb läßt [ie in biefer kräftigen Brüfye 
nod) eine 3eitlang fcod)en. 

Um bies (Bericht pikanter 3u madjen, kann man 3U= 
lefct ettoas Rotroein unb HTordjeln baran tun. 

64. Gebratene lieber. 

Die frifd|e £eber roirb geroajerjen, uon fjaut unb 
Sel)ne befreit, in 2=fingerbidte Stüdte gejd|nitten, in 
ITTerjl getoenbet unb toie Sdjnitjel paniert. 3n tiefer 
Pfanne in kodjenber Butter angebraten, £orbeerblatt, 
Pfeffer, ettoas 3tx>iebel ba3u, aisbann Buttermild) ober 
ITTild) bis 3u falber t)ör)c ber Stüdte in bie Pfanne ge= 
gojjen, l fa Stunbe auf gelinbem 5euer 3ugebe(kt |d)moren, 
ober in ber Reiften Bratröhre braten lajfen. Den Satj 
bürftet man los, gießt nod| Buttermild) ba3u, oerbidtt 
|ie mit llTonbamin, |d)lägt |ie burd) unb mür$t mit 
tttaggi. 
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65. Kalbfleildi-FrikaKee. 

3artes Kalbfleijd) wirb in pajfenbe kleine Stücke 
ge|d)nitten, leicht eingeladen , mit etwas Ittel)! beftäubt 
unb in einem Sticfj I>eig gemalter Butter 10 fltinuten 
gebämpft. Dann wirb Jooiel kodjenbes IDajjer ober 
Sletfcrjbrür/e ba3U getan, baß bas 5lei[d) reidjlid) 3ur 
fjälfte bamit bebest ijt. Ttad)bem bies aufgekodjt fjat, 
wirb ein (Teller coli in Stücke gefdjnittene Sd)war3wur= 
3eln, etwas Sal3 unb ITtuskatnuß f)in3ugegeben unb nun 
beibes miteinanber gar unb weid) gekodjt. Die Sauce, 
weld)e red)t reidjlid) unb feimig jein muß, wirb mit 1—2 
(Eigelb unb einigen (Tropfen 3itronenfaft abgerührt. 

Statt Sd|roar3tDur3eIn kann man aud) Blumenkohl 
ober Spargel oerroenben. Das (Bemüfe muß in Sal3waffer 
ejtra meid) gekodjt fein. 

(Dber : ITTan kod|t bas angebämpfte S^if*} ftatt mit 
(5emüfe mit oiel Suppenkraut, roelcr/es man aud) 3um 
Garnieren benutzen kann, gibt in Sal3waffer gar gekod)te 
5leifd)klößd)en ba3u. Die {eimige Sauce barüber. 

66. heidife fleifdikarbonade. 

XUan wiegt etwa 125 g Döllig f)autIofes Kalbfleifd) 
Jerjr fein, mengt es mit einem (Eigelb unb einer prife 
Sal3 unb madjt eine fingerbicke Karbonabe baraus, bie 
man in fjeißer Butter unter fleißigem Begießen etwa 
6 ITTinuten brät. 

IDärjrenbbes üerquirlt man ein (Eigelb mit einem 
(Eßlöffel Doli gutem fauren Rafjm, etwas 3itronenfaft 
unb ein paar (Eßlöffel Bouillon ober U)af|er, rürjrt bies 
im tDafferbabe 3U einer bicklidjen Sauce, ber man ein 
(Eeelöffeldjen ItTaggis IDür3e 3ufetjt unb gießt |ie, naa> 
bem man bie Bratbutter abgefd)üttet fjat, über bie Kar* 
bonabe. 
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67. Kalbfleifchmus. 

©ekodjtes ober gebratenes Kalbfleif^ roirb fein ge* 
f)a*t unb betfeite gebellt. 3n einer Kaff erolle lögt man 
ein Stückdjen Butter 3ergef)en, öünftet einen £öffel Ittel)! 
barin gar, füllt etwas Brüfje ba3u unb kod)t eine ebene 
Sauce, lägt bas gefjackte S^ifd) ^win aufkodjen, gibt 
nad) (Befdjmack Sal3 unb einige (Tropfen HTaggis tDüqe 
ba3u. 

68. Kalbshirn mit Peterfllienlauce. 

(Ein Kalbsljirn roirb mit kaltem IDafjer abgejpült, 
in kaltem Sal3toa||er aufgefegt unb 3um Kodjen gebracht. 
XTTit kaltem Äaffer abge|d)reckt unb bann abgehäutet. 
3n etroas 3erlajjener Butter roirb ein £öffel ntefyl gelb 
gebünjtet unb barin ein (Eßlöffel feingefyackter Peterjilie 
2-3lUinuten gebämpft, bann füllt man etroas oon bem 
IDajfer, in toeld)em bas rjirn gekocht rourbe, ba3U, 3tef)t 
bie Sauce mit einem gan3en (Ei, roeldjes mit IDein unb 
3itronen|aft oerquirlt i|t, ab unb lägt bas Jjirn unter 
(tetem Rühren nodmtals aufkodjen. Das (Beridjt roirb 
mit einigen (Tropfen ITTaggis tDür3e im (5ejd)mack ge= 
kräftigt. 

69. Gebackenes Kalbshirn. 

Die Dorbereitungen |inb bie[elben. 

3|t bas r)irn gekodjt, |o roirb es mit kaltem n)a([er 
abgedeckt, in Stücke ge|d)nitten, paniert toie bie 
Sdjnitjel unb fdjnell red)t kroß gebacken. ITtan kann 
Hantel oon 3itrone ba3u geben. 

70. Slacierie Kalbsmilch. 

Alan jpült bie Kalbsmild) in kaltem Wa\\er ab, 
ftellt |ie mit kaltem tDaffer aufs $e\\tv, gießt es ab, 
roenn es roarm i|t, [teilt bie Kalbsmild) nochmals mit 
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kaltem Sal3roa|fer auf unb bringt fie 3um Kodden, fdjre&t 
fic mit kaltem tDafjer ab, bamit |ie f eft wirb, fjäutet fie, 
jpiefet [ie unb brät |ie in Butter |d)6n hellbraun. Den 
Satj füllt man mit SIeifdjbrür)e auf unb begießt bie 
Kalbsmild) fleifoig, bamit fic (Blan3 bekommt. 

71. Gebackene Kalbsmilch. 

* 

Die Dorbereitungen |inb biefelben roie bei 70. 
Halbem jie abgehäutet i|t, fdjneibet man fic in 
StüAe, paniert unb backt [ie roie Scrmifcel. 

72. Kalbsmfldifleridtf. 

(Eine gut blandjierte (ogl. Hr. 70) Kalbsmild) roirb in 
leia^tgejal3enem EDaffer gar gekod)t. 

3ur Sauce lägt man einen £öffel ltterjl in Butter 
gar bünften, kod)t mit etroas Brül)c eine ebene Sauce 
baoon, bie mit Sal3 unb etroas 3itronen[aft geroür3t toirb. 
Dann lägt man bie in Scheiben gefd)nittcne Kalbsmild) 
nod) einmal aufkochen, jdjmeckt mit Sal3 ab unb fügt 
einige (Eropfen IKaggis Wüx^e ba$u. 

73. Kalbsmilchauflauf. 

1 — 2 abgefdjälte, in $lei(d)brü^e eingeroeidjte Bröt- 
d)en roerben feft ausgebrückt unb mit einem Stückerjen 
Butter auf bem $eutv gebämpft, bis bie tTTafje fid) oom 
(Topfe lö|t, barunter einige ausgegrätete burd)getriebene 
Sarbellen. Kadjbem 3toei Kalbsmildjer gekodjt unb gehäutet 
jinb, coerben fic geroiegt. 3u ber ITTajje rül)rt man 3roei 
(Eigelb unb ben gefdjlagenen Sdmee, gibt 3uletjt bie 
Kalbsmild)er barunter unb füllt alles in eine Huflauf* 
form, in ber man es bei mäßiger r)i^e l k— 3 /i Stunben 
badien läßt. 
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74. Kalbszunge. 



(Eine Kalbs3unge roirb in l fe 1 tDafjcr mit 5 g Sal3 
langjam in einer Stunbe roeia]gekod)t, in kaltem tDaffer 
abgefd)reckt , oon 5er fjaut befreit unb glatt gemacht. 
Dann nimmt man l /* 1 t>on ir/rer Brüfye, mad)t ötefe 
Portion mit einer ITCefjerjpitje ooll Slcijdjc^trakt unb 3toet 
(Tropfen 3itronenjaft jdjma&r/aft unb gießt 3unäd)jt fünf 
(Eßlöffel ooll baoon auf bie in einen Kleinen (Eopf ge* 
braute 3unge, brerjt |ie öfters um, roärjrenb bie Slüjfig* 
keit einfdmiort, unb gießt innerhalb einer falben Stunbe 
ben Reft bes Dierteliters Brüfye langjam ba3u. Die 
legten brei (Eßlöffel Derrütjrt man mit 1 g Kartoffelmehl, 
oerbickt bie Sauce bamit unb über3iel)t bie 3unge mit 
ber Sauce, bis fie blank i|t. Die 3unge muß jolange 
langjam jdmioren, am bejten in einem irbenen Copfe, 
bis fie butterroeiä) ijt. Dann toirb jie mit ber Sauce 
angerichtet. UTan kann bie Sauce, u>enn es erlaubt i|t, 
mit einem (Eßlöffel ooll tTTabeira jd)ma&rjafter madjen. 

75. Gebratene Kalbszungen. 

Die getoajcrjenen Kalbs3ungen merben mit kaltem 
IDaffer, Suppenkraut unb etroas Sal3 aufs 5^uer geftellt 
unb langfam gar gekokt. Ittan läßt jie in ber Brüb/e 
kalt roerben, 3iel)t bie Ejaut ab, jdjneibet jie bann in 
mitteljtarke Scheiben. ITTan bejtreut biefe leidjt mit Sal3 
unb Pfeffer, taucht jie in (Eiroeiß unb barauf in geriebene 
Semmel. Die 3ungenfd)eiben roerben in jteigenber Butter 
auf beiben Seiten leid)t braun gebraten unb kran3förmig 
auf einer Reißen Sdjüfjel angerichtet. 3n ber Bratbutter 
röjtet man bas tttef)l, oerkodjt bie (Einbrenne mit joüiel 
ber 3ungenbrüf}e , baß man eine gut gebunbene Sauce 
erhält. Sie mirb mit einigen Kröpfen 3itronenjaft abge* 
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fdmteAt, mit 3u>ei (Eigelben abge3ogen unb mit tttaggi 
gemüht. Die Sauce rotrö über öie 3ungen|djeiben gefüllt, 
in 6er tttitte ein pajjenbes (Bemüje angerichtet. 

76. Weites ZungenfrlkaHee. 

3|t bie 3unge mit wenig Salß gekodjt unb in Stück* 
erjen gefdmitten, lögt man reidjlid) Butter gelb toerben, 
rüfyrt barin eine große, feingejdmittene 3tx)iebel unb 3toei 
(Eßlöffel Itter)! gelb, gibt 3ungenbrüfye, bie man 3iemlid) 
kräftig rjat einkochen lajfen, ba3u, einige 3itronenjd)eiben, 
beren Kerne entfernt, naefy Belieben ITtuskatblüte, roeijjen 
Pfeffer, aud) nad) (Butbünfeen Y fc (Blas roeißen tDein unb 
legt bie 3unge in bie kotfjenbe Brülje. tlad|bem biejelbe 
\ 4 Stunbe langjam gekokt hat, roirb [ie angerid)tet mit 
kleinen, runben 5ki|d)klößd)en , bie in übrig gebliebener 
3ungenbrür/e ober U)a||er einige UTinuten gekodjt finb. 
Dann roirb bie Sauce, roeldje red)t feimig jein muß, buref) 
ein Sieb gegeben, mit einem (Eibotter abgerührt unb über 
bie angerichtete 3unge gefüllt. (Daoibis.) 

77. Kotelettes von Zunge. 

Die gan3 roeid)gekod)te abge3ogene 3unge toirb in 
fingerbicke Scheiben gejcrjnitten , bie größeren Stücke ge= 
teilt. Dann fd)lägt man ein (Ei mit 2-3 (Eßlöffel XDafjer, 
ettoas 3itronenjaft , Sal3 unb Muskatnuß, tunkt bie 
Scheiben hinein, roäl3t jie bann in geriebener Semmel 
unb brät jie in gelbgemacrjter Butter in offener Pfanne 
rajd) gelblidjbraun. (Daoibis.) 

78. Serflucherte Zunge. 

Die 3unge roirb mit einer r)anb ooll tDei3enkleie 
mitteljt einer reinen Bürjte gut abgetoajdjen. Cag unb 
Xlad\t in IDajjer eingetoeid)t , bann nod)mals abgejpült, 
mit koerjenbem IDaffer bebeAt aufs $e\xtx gebracht unb 
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langfam 3-4 Stunben ununterbrodjen gekocht. ITad) bem 
(Barfein kann man fie feft 3ugebc*t nod} eine Ijalbe 
Stunbe in ber Brüfye fter/en laffen, rooburd} fie milber 
unb faftiger toirb. Dann legt man 6ie 3unge 3totfd)en 
3tDei Brettd)en, mit einem Stein befdjtoert ; kalt getoorben, 
3ierjt man bie fjaut ab unb betoarjrt fie in ber Brürje, 
morin fie gekodjt ift, bis 3um (Bebraud) auf. Durd) bas 
Preffen erhält fie eine beffere $oxm. Beim (Bebraud) 
toirb bie 3unge in bünne Sd)etben gefdmttten, kran3* 
förmig ober reirjenroeife auf eine Sd)üffel gelegt unb mit 
Peterfilie garniert. Rls angenehme Beilage 3U (Bemüfen 
3u üerroenben. (DaoiMs.) 

79. Zungenbrötdien. 

(Ein Stüdt 3unge im (Beroidjte oon 60 g toirb fo fein 
getoiegt, bajj man bie ITtajfe burdj ein Drafjtfieb ftreidjen 
kann. Dann roirb biefe mit 2 (Eigelb, 8 g Butter, 6 g 
51eifd)pepton ber Kompagnie £iebig, toenig Sal3 unb 
einem (Eftlöffel doII Sarjne Dermifd)t, im IDafferbabe biA 
unb t)eig gerührt unb nun auf leidet geröftete EDeifebrot* 
fdjnittcfyen geftridjen. 

80. Feines braunes Ragout von Odifenzunge. 

Die 3unge mufj gan3 frifd) gebraudjt roerben. Had)* 
bem ber f)od)ftef)enbe Knod)en unb bas gelbe, [d|tDammige 
Sleifd) abgefaulten, toirb bie 3unge mit $al3 unb IDaffer 
tüd}tig abgerieben unb folange getoajd)en, bis alles 
$d)leimige entfernt ift, bann mit koerjenbem IDaffer unb 
toenig Sal3 aufs 5 cuer gebracht unb nadjbem fie gut 
gefdjäumt, mit oiel H)ur3elu>erk, Pfeffer, Heiken, £or* 
beerblöttern, einigen ITTordjeln unb 3roiebeln mit Sdjale 
in 3-4 Stunben langfam toeid) gekod)t. Die 3unge 
eines jungen Rinbes ift in 2 Stunben toeid). Das (Bar* 
fein ift baxan 3U erkennen, ba& fie fid) mit einer Spick= 
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nabel Ieidjt burd)fted)en lägt. Had) 6em Kodjen roirb fie 
abge3ogen, bas Io|c Sleijd) am £n& e entfernt, bie 

3unge in 3entimeterbicke Streifen gefdjnitten. 

Dann rüfjrt man 25 g Butter bräunlid), [treut nief)l 
hinein, rüfjrt es ebenfalls braun, bod) barf es nid)t 
bren3lia} toerben. Tiefes lTTef)l roirb mit ber kräftigen 
3ungenbrüt)e, mit etroas £iebigs 5leifd)erfrakt, aufgefüllt, 
etroas 3itrone nebft Pfeffer unb Sal3 Zugegeben. 
tDenn bies kod)t, roirb nad) Belieben von folgenbem 
l)in3ugetan : eine fjanbüoll in Stückchen gefdmittene 
dfyampignons ober 6-8 Stück in Scheiben gejdmittene 
iErüffeln, 250 g Kalbsmild), Klöfee aus 250 g feinge* 
tjacktem $leifd), 1 !* Caffe Kapern. 

81. Flelfchgallert für magenkranke nach Dr. Wiel. 

öier Kalbsfü&e, 1 kg Rinbfleifd) unb ein altes fjufjn 
toerben einen ttadjmittag in 5 1 lODajfer mit 15 g Kod)= 
jal3 unter häufigem Rbfdjäumen gekodjt. 3n ber legten 
Stunbe bes Kodons fetjt man nod| einen kleinen f)ed)t 
t)in3U. Had|ts toirb bann bie Utaffe 3um (Erkalten f)in= 
ge|tellt. Hm folgenben IKorgen fdjöpft man bas 
ab, |tür3t bie (Ballerte aus, klärt fie nad) langjamem (Er* 
toärmen mit bem IDeifeen oon jed)s (Eiern unb kod)t, bis 
fid) größere 5^ 0( ^ en (Eitoeifo ausfdjeiben. Dann roirb 
burd) eine oortjer angefeuchtete Seroiette filtriert. 3u 
bem Siltrat fefct man 20 g 5leifd)ejtrakt ober ein paar 
tropfen tttaggi f)in3u unb ftellt bann 3um (Erkalten l)in. 
(3ur Derbefferung bes ©efdjmacks kann man fcrjlie&lid) 
etroas 3itronenfaft 3ufet$en.) 

82. Fleirdigallert nach ProfeKor Ewald. 

7* kg Rinbfleifd), l h kg Kalbfleijd), ein 3artes 
Suppenf)uf)n , 1 - 2 Kalbsfüfee, 1 Sellerie, 1 Peterfilien« 
rour3el, V* (Eßlöffel ooll Sal3 roerben mit kaltem IDaffer 

Dornblütb,, Diäteü|d)es Kodjbud}. 2. flufl. 12 



Digitized by Google 



178 



Sünftcr abjdjnitt. 



bebeckt Iang|am gekodjt, bann bas oon ben Knoden ab= 
gelöfte Sleijch, bcs r}ur/nes fein geroiegt. Hadjbcm bie 
Brürje burd) ein feines (Eud) gegojfen roorben i|t, roirb 
jie mit einer $lajd)e Rr/einroein oermijd)t, aufgekocht, mit 
bem geroiegten $Ui\ä\ bes fjur/ns oermengt unb 3um (Er* 
kalten in (Eajfenköpfe ober Sdjüjjeln gegoffen. 

83. Fleirdigallert. 

2 kg Kalbsknodjen roerben mit I 1 /* 1 IDajfer auf* 
gefegt unb roäfjrenb bes Kochens abgeräumt ; bie ge* 
roonnene Brürje unter 3ujat$ oon 5 g £iebigs 5feifö e £ s 
trakt roirb mit l /2 kg Rinbfleijd), bas in töürfel ge* 
jdjnitten ijt, unb einem falben r}urjn brei Stunben lang» 
jam gekod)t. 

84. Backbraten. 

2 (Eigelb roerben mit 2 (Eßlöffel füftem ober [aurem 
Ratjm , Sal3 unb etroas Pfeffer gut oerquirlt, mit ben 
in S^ifd|brü^e eingeroeid)ten Semmeln tüd|tig oerarbeitet. 
1 ; 2 pfb. Beeffteakfleijd) unb l / 2 Pfb. enthäutetes Kalbfleifd) 
burd) bie SkifömflWne getrieben, ober recrjt fein ge= 
fyackt. Hun mengt man alles tücr/tig untereinanber, gibt 
ben Schnee ber 2 (Eier ba3U, formt einen kleinen Braten 
baraus unb lägt ifm in r/eifeer Butter 9 /a Stunben auf 
offenem 5*uer braten. IDill man ben Braten pikanter 
machen, [o kann man Trüffeln, ITTordjeln ober Champignons 
ba3u tun. 

85. Irish Sfew. 

3—4 Pfb. rjammelfleifcb, roerben in Stücke gefct)nitten 
unb angeröjtet. 

tDirjing, gelbe Rüben, IDei&kraut, $cr)roar3rour3eln, 
Sellerie, £aud), Blumenkor/l, roetfee Rüben unb Kartoffeln 
roerben geroajcrjen, gepult unb ge[dmitten. 

Dann füllt man eine £age oon bem angerösteten 



Digitized by 



Kodporjdiriften. 



179 



5leifd| in einen <Eopf, barauf 6ie üer|d)iebenen (5emü[e, 
barauf roieber $U\\a\, (Bemüfe, füllt ooenig Bouillon bar* 
auf unb lägt alles ohne Rühren im Bratofen eine Stunbe 
unb bann obenauf nod) eine Stunbe jdjmoren. 

86. ßammel-Koteletfen. üluffon chops. 

Das fjammelkotelett roirb oom S^t unb aud) oon 
ben Rückenknod)en befreit. Hur ein Stück ber jorgfältig 
abgehäuteten Rippe bleibt an bem 1 l h cm bicken 5lei|<h s 
jd)eibd)en [ifcen. Diefes roirb bann mit ber angefeuchteten 
$Väö)t bes Beils auf jeber Seite einigemal ge|d)lagen. 
Dann brät man bas Kotelett in brauner Butter in ber 
Pfanne unter mehrmaligem IDenben gar unb fügt Sal3 
r/in3u. Statt bes $ettes, bas man abgießt, legt man auf 
bas fertige Kotelett ein Stück Butter, Sarbellenbutter ober 
Kräuterbutter. Alan kann aber aud) Bratenjus u. bgl. 
ba3u geben. 

(Ban3 t)or3Üglid) Jinb am Ro|t bereitete Jjammel* 
koteletten, bie englijcrjen mutton chops. ITTan taud)t [ie 
nad) ber oben betriebenen Dorbereitung in 3erla|[ene 
Butter, beftreut fie mit etroas Pfeffer unb reibt |ie mit 
bem nötigen Sal3 ein. Had) Belieben kann man jie aud) 
mit gejtoßenem 3roieback bejtreuen. Sobann ©erben fie 
genau toie Beefjteak auf bem Rojtapparat (ogl. S. 163) 
fertig gemacht unb jd)ließlich mit etroas fri(d)er Butter 
angerichtet. 

87. Rehbraten, ßafenbrafen. 

(Ein Stück oom 3iemer ober aud) oon ber Keule 
roirb, nad)bem es forgfältig abgehäutet unb alles Un* 
reine baoon entfernt i[t, mit einem Por3ellanklopfer 3art 
geklopft, in ber Pfanne mit Sal3 bejtreut, mit bünnen 
Speckfd)eiben belegt, mit oiel heißer Butter übergojjen 
unb in ben Bratofen ge|d)oben. r)ier muß ber Braten 

12* 
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unter unermüblid)em Begießen l fc — 3 /4 Stunbe braten. 
3n ben legten 10 Minuten gibt man 150 g fauren Raljm 
ober V* 1 Buttermild} 6a3u. Die Sauce mad)t man roie 
|d|on bekannt fertig, ogl. S. 163. 

Der fjafenbraten toirb 20—25 Utinuten gebraten. 
Sür RefconüaIe$3enten fplAt man aud) ben fjajenbraten 
nid)t, jonbern belegt ü)n mit Spe&fdjeiben. 

88. Rehtteaks. 

Die Rer/jteafcs toerben aus bem bejten (Teile ber 
Keule ge|dmitten, geklopft , (djroad) gefa^en unb in ho* 
d)enber Butter fdmell auf beiben Seiten gebraten. Die 
Butter toirb mit wenigen (Tropfen XDaffcr losgekod)t, mit 
etroas Kraftmerjl gebunben unb mit einigen tropfen 
lttaggis=tDür3e getoü^t. 

89- Gebackene RehFdieiben. 

Aus fri|d)em, ungebei3tem Rerjfleifd) fd|neibet man 
fünfmarkftüdtgro&e Sdjeiben, klopft bie|e gut, jal3t [ie 
ein menig, brät fie in tDalnufjgrofe füfeer Butter jaftig 
burd}, fe%t ein <5ü&d)en Sleifdjbrürje , 1 (Eßlöffel bejten 
jauren Rarjm unb ebenfooiel Ittabeira 3U, roür3t mit 
etioas 3itronen[aft unb einigen (Tropfen Ittaggis*tDür3e 
unb gibt bas ebenfo feine als 3uträglidje (5ertd)t mit in 
IDeifttoein u>eid)geRod)ten UTirabellen. 

90. Fleirdi-Pattete. 

Rejte üon Ref), rjafen, Kalbfleifd) gibt man burd} 
bie 51ci|a^mafd|ine. (Ein Stüdt Butter, ein Kodjlöffel coli 
Ittefjl, [atiren Rafjm rütjrt man auf bem $tuzv einer 
bidten Sauce. Rlsbann nimmt man fie toeg, gibt 3 (Ei= 
gelb, 3itronen[aft, Sarbellen, fein getoiegte Kapern unb 
in Stü&djen gefdjnittene (Trüffel unb (Trjampignons, etroas 
(Effig unb Sal3 unb Pfeffer ba3U ; 3ulefct ben (teifen 
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Sdjnee ber 3 (Eier, tttem legt eine 5<>rm mit Spedt aus, 
brückt bie tttajje hinein, bedtt (ie mit Speck 3U, unb lägt 
bie Paftctc eine V* Stunbe im EDajferbabe kodjen ober 
in ber Rör/re backen. ITtan kann bie|es (Beridjt halt ober 
toarm geben. 

91. Gebratener Bahn. 

(Ein junger fjafm toirb forgfältig ausgenommen, redjt 
jauber innen unb außen getDa|d)en unb 3ugerid)tet. Run 
tut man ein Stückchen Butter unb ettoas Peter|ilie, ober 
einen £öffel coli bicken [üßen Rafym in ben £eib, fal3t 
ben tjafjn außen leidjt ein, umtotckelt ifm mit SpeaV 
jdjeiben unb bringt if)n in reid)lid)er kodjenber Butter in 
einer feieinen paffenben Pfanne in ben Bratofen ober in 
einem fe|t |d)ließenben eifernen ober Bun3lauertopf 3U 
Jeuer. ITTan ad)te nun barauf, baß bie Ijitje nid)t 3U 
(tarfe toirb, bamit bas $W\\d\ keine braune, fonbern eine 
|d)ön hellgelbe 5^rbe bekommt. 5l c ißt9 cs Begießen unb 
Umroenben ift hierbei bie fjauptfadje. 3* Größe 
20—30 Almuten braten. 3n ben legten 5 RTinuten 
fauren Rafym ober Buttermtld) ba3u. Beim flnrtdjten 
entfettet man bie Sauce, mad)t fie mit Ittonbamin feimig, 
röür3t [ie mit fltaggi. 

92. Gedämpftes Buhn mit Sauce. 

* (Ein junges gereinigtes unb jauber geroa[d|enes fjufm 
roirb leid|t eingeladen unb mit roenig kod)enbem tDaffer, 
einem Stid) fri|d)er Butter unb etroas peter|ilientDur3el 
in einer Stunbe Iangjam meid) gebämpft. Run nimmt man 
es aus ber Brürje heraus, entfettet bie 3urückgebliebene 
kur3 eingebämpfte Brüfye, mad|t jie mit ettoas RTonbamin 
leimig, gibt Kapern unb eine Sitronenjdjeibe baran, rü^rt 
3ule%t 1-2 (Eigelb burd) unb gibt biefe Sauce über bas 
fjufyn. 
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93. Buhn Im Reisrand. 

Das gereinigte unb geputjte junge fjurjn roirb in U)a|fer 
nebjt Salj unb 3erfd)nittenem tDu^elroerk in VI*— V/2 
Stunben roeid)gekoa)t. Die Suppe toirb mit einer rjellen 
ntcrylfdjtot^e gebunben, mit einem (Ei abge3ogen unb mit 
tttaggis XDür3e geroü^t. 

Das fjuljn roirb 3erlegt unb roarmgejtellt. Unter» 
be[jen r/at man aud) 100 g Reis in tDa||er mit etroas 
Butter unb roenig Sal3 ober in Brüfye ausquellen la||en, 
fo baß er roeidj roirb unb bie Körner bod) gan3 bleiben, 
mijd)t if)n kur3 oor bem Rnrid)ten mit einigen (Tropfen 
ITtaggis tDür3e, legt ifm im Kran3 um eine Sc^üffel unb 
gibt bas roarmgerjaltene Jjufjn in bie Hütte. 

94. Gelatine yon Buhn. 

(Ein f)uf)n ober r)ar/n roirb ausgebeint; man (dmeibet 
es 3a biefem 3roe& auf bem Rü*en auf unb Iö|t bas 
Knodjengerüft rob, heraus. Dann rjaAt man V« Pfunb 
Sd]tDeineflei[a} red|t fein, gibt ba3u etroas feinge|d)nittenen 
Spedi, eine in IDürfel gejdmittene Pfeffergurke, ebenjo 
einige (Trüffeln, bas nötige $al3 unb Pfeffer. Der £)ar/n 
roirb geroafdjen unb innen mit feinem Sal3 be[treut, mit 
ber 5<*rce gefüllt unb 3ugenäl)t, in Pergamentpapier ober 
ITtull gebunben unb in einer Braife roeid} gekodjt, bie 
man aus ben Knoden, etroas Suppenkraut, $al3 unb 
Pfeffer bereitet rjat. Dann nimmt man il)n rjeraus, 
preßt i()n 3roifdjen 3toet Brettd)en unb läßt irjn erhalten. 
Die Braife roirb burd) ein Sieb gegeben, auf ein fjalbes 
£iter brei platten Gelatine 3ugegeben, mit (Efftg, tDein, 
3itrone, Pfeffer unb Sal3 pikant abgef dmtedtt , mit (EU 
roeiß unb Sdjale geklärt. tttan kann bas r)uf)n in bünne 
Scheiben fdmeiben, in eine ausgefpülte $oxm legen unb 
ben Saft barüber gießen. (Erkaltet jtrn^en. tttit tTtar/on* 
naife ober Remolabenjauce feroieren. ©ber man läßt 
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ben fjarjn gan3 unb garniert ir>n nur mit bem SWfy 
gelec. 

95. Gefällte Caube. 

*Had|6em eine junge (Laube forgfälttg gerupft, aus* 
geu>afd)en unb 3ugertd)tet ift, füllt man öen £eib mit 
untenfterjenber 5 arce # näf)t irm 3U unb brät bie JLaube 
genau jo, rtrie einen jungen fjarm. Die Sauce binbet 
man mit ettoas ITTonbamin unb roü^t jie mit ItTaggis 
IDürße. 

5arce: r)er3 unb £eber roerben fein gefjadtt. Run 
mengt man eine r/albe (Laffe fein geriebenes IDeifebrot, 
3toei £öffel voll fügen Rafmt, ein (Eigelb, ettoas Sal3 
unb reid|Iid) fein gerjadite peterfilie tücr/rtg untereinanber 
unb mifdjt 3ule%t r)er3 unb £eber barunter. 

96. 6eddmpfte Caube. 

*f)ier3U hann eine jcfyon etroas altere (Laube ge= 
nommen roerben. — ITacrjbem jie fauber oorbereitet unb 
getoafcr/en ift, legt man fie in einen Weinen paffenben 
Kochtopf mit feftfdjliejjenbem Decfcel. Dann mifd|t man 
je Vs IDeifcroein, Rar/m unb IDaffer, unb 3toar fooiel, 
baff bie Caube bamit eben bebecnt ift, giefjt bies über 
biefelbe, gibt nod) etroas Sal3 baran unb lägt bie (Laube 
nun etroa 1 Stunbe feft oerfdjloffen toeid) bämpfen. Dann 
nimmt man fie fjeraus, fcrmeibet fie in oier (Leile, rüf)rt 
etmas ITtaggi an bie Brüfye, gibt biefe über bie (Laube 
unb fertriert fie mit einem Ranb oon gekostem Reis. 

97. Poularden und Kapaunen. 

*ttad)bem fie forgfältig ausgeroaf djen unb leid)t ein* 
gefal3en finb, roerben fie mit nur toenig Butter, ba fie 
meiftens an unb für fid) fett finb, in einer paffenben, 
nid|t großen Bratpfanne 3U S cuer gebracht. rjäufiges 
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Umbrerjen unb oor allem Begießen ijt hierbei bie rjaupt* 
fadje. Um jie red)t $axi 3U machen, gibt man in ben 
legten 8 tTTtnuten jauren Rarjm baran. Sic bürfen nur 
leicht r/ellgelb angebraten [ein. Die Sauce roirb, nad)bem 
jie entfettet i|t, mit ItTonbämin [eimig gemalt unb mit 
ITTaggi abge|d)mecfct. 

98. Puter. 

Der puter kann im BOinter 8 £age, im Sommer je 
nad} ber (Temperatur Rängen, beoor man ifjn brät. 
Halbem er gut oorbereitet, madjt man eine $axtt: 
125 g Butter jdjaumig gerührt, 3 (Eigelb, eine tEajfe ge* 
riebene Semmel gut oerrür/rt, r)er3 unb tttagen meid) 
gefcodjt unb mit ber rofyen £eber unb 3roiebel fein ge* 
fyaeftt. Rlles gut burcfyeinanber mengen, mit Sal3 unb 
Pfeffer abfd)mec&en, 3uletjt ben Sdmee ber 3 (Eier. Hun 
füllt man ben Kropf bes Puters bamit unb närjt ifyn 3U. 
Bruft unb Keulen werben mit Spedtfdjeiben belegt. ITTan 
tut ben Puter in bie Bratpfanne, übergießt ifjn reid)lid) 
mit hodjenber Butter unb fd)iebt ifm fogleidj in ben r/eifjen 
Bratofen. Der Puter mu& 2-3 Stunben, je nadjbem er 
alt ift, unter fleißigem Begießen braten. tDär/renb ber 
legten 3eit fügt man nad) unb nad) jooiel Rar/m ober 
Buttermild) bem Braten 3U, als man Sauce u>ünfd)t, 
binbet fie mit TTTonbamin unb rottet mit ITTaggi. ITTan 
kann aud) etroas Champignons in bie Sauce tun. 

99. Gebratene Rebhühner. 

Rebrjür/ner, Bekaffinen, Birfc=, t)afel= unb 5elbr/ül)ner 
merben roie anberes (5eflügel üorgeridjtet unb mit feinem 
Sal3 beftäubt. Die Bruft roirb mit einer bünnen SpeäV 
fdjeibe umbunben, entroeber im Bratofen, am Spiefc ober 
in einem Bun3lauer XEopf auf nid)t [tarftem 5 eucr * n 
reidjlid) Butter, toenig löaffer, fe|t 3ugebedrt, etroa V* 
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bis 1 Stunbe gebraten, roäf)renb man jie fleißig begießt. 
3n 6er legten Diertelftunbe fügt man jüßen ober jauren 
Rar/m, in (Ermangelung bejfelben fri|d|e tttilcf) t)in3u. 
Rad) bem Rnricr/ten roirb ber flnjatj mit etroas kaltem 
IDajjer losgerüljrt, mit ITtonbamin unb bem ferjlenben 
Sal3 aufgekodjt unb mit tttaggi abgefdmtedtt. 

5ür £iebrjaber pafot man bie Rebrjüfmer vor bem 
Braten in 3roet IDeintraubenblätter unb rid)tet bie Blätter 
als bejonbere Delikatejje nebjt bem Spedi ejtra an. 

Die 3um Braten be|timmten f)üf)ner müjfen jung jein, 
man erkennt jie an ber gelben $axbt b& Beine. 

(TTacf) üaoiöis.) 

100. 6edflmpfte Rebhühner. 

ITtan oerroenbet ba3u ältere Rebrjüfmer. Sie roerben 
gut gereinigt, bie Brujt gejpickt, in einem irbenen (Topf 
mit Butter, 3roiebel, 3itronenfd)ale , tDein unb etroas 
5leifd)brüf/e in 1—1 x /a Stunben roeid) gebämpft, fleißig 
umgeroenbet, roenn nötig etroas $ld|d)brür/e nadjgegojfen. 
IDenn (ie faft roeid) jinb, läßt man fie offen im ©fen 
etroas braun roerben, entfettet bie Sauce, mad)t biejelbe 
mit etroas Kartoffelmehl feimig unb roür3t mit Rtaggt. 

101. Sflnfebrafen. 

Radjbem bie (Bans gut oorbereitet ijt, füllt man ben 
£eib mit in oier (Teile 3erfd)mttenen Äpfeln, roeldje man 
nad) Belieben mit Rofinen oermi[d)en kann; aud) roirb 
biefelbe in einigen (5egenben mit gekod)ten Kaftanien ober 
mit Kartoffeln, bem gehackten ITTagen unb Beifuß gefüllt. 
ITTan närjt bie (Bans 3U, legt |ie in bie Pfanne, begießt 
jie mit 1 1 kodjenben U)affers unb läßt jie unter öfterem 
Begießen unb Umroenben 3ugebeckt 1 Stunbe fcodjen. 
Dann entfernt man ben Dedtel unb brät fie offen im 
(Dfen unter fleißigem Begießen 3U jd|öner brauner Sarbe. 
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Die (bans brät je nad) Riter 2-3 Stunben. 3ft fie 
weich, |o befprttjt man |ie mit einem £öffel halten IDaffers, 
roas bie r)aut hart mad)t, richtet fie an, füllt bie oorrjer 
entfettete Sauce mit Slcifcf^brüfjc ober Buttermild) auf, 
madjt fie mit fltonbamin feimig unb n>ür3t mit ITTaggi. 

102. Gebratene 5nte. 

Sür 4-5 perfonen eine (Ente. 3um Süllen 125 g 
Kaftanten unb 8 Borsborfer Apfel ober 500 g gefaßtes 
$cr/n>einefleifch, ba3u ein ausgebrühtes eingeteiltes Bröt= 
d)en, 2 (Eier, Pfeffer unb $al3. 

Die Kaftanien roerben gefd)ält unb erft mit toenig 
IDaffer, Pfeffer unb Sal3, einem StüAd^en Butter meid} 
gekocht. 3ft bie (Ente gut vorbereitet, toirb fie innen unb 
außen mit Sal3 eingerieben. Ulan gibt eine ber 5üUungen 
hinein, när/t fie 3U unb breffiert fie. 3ft es Reine jebj 
fette (Ente, fo bringt man fie mit reichlich Butter unb 
roenig IDaffer in ben Bratofen unb läßt fie unter fleißigem 
Begießen 1-1 */« Stunben braten. Die Sauce bereitet 
man roie bei ber (bans. 

103. Gebratener Fafan. 

Das gut vorbereitete titer roirb mit Sal3 beftäubt, 
bie Bruft mit einer Speckfette umbunben. So toirb ber 
Safan 1-1 7* Stunben in reichlicher Butter red}t faftig, 
3art unb bunkelgelb gebraten. Had)bem bie Sauce ent* 
fettet ift, rüljrt man ben Bratenfafc mit >/4 1 kalter 5leifa> 
brühe ober Buttermilch auf, binbet biefelbe mit ITlonbamin 
unb rottet mit ITtaggi. 

104. Schinken mit 6i. 

(Etwa 70 g magerer roher Schinken toirb geroiegt 
unb burchgerieben , mit 3toei (Eigelb, 5 g Butter unb 
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10 g Sfetfdjpepton ber Kompagnie £icbig t>ermijd)t, im 
IDaflerbabe ^ci% gerührt unb mit gerottetem Brot jerotert. 

105. Schinken-Creme. 

300 g magerer Sd)inken roirb in tDürfel gefdmitten 
unb in einem HTör|er mit 50 g feiner Butter 3erftampft. 
3n biejen Brei gibt man nad) unb nad), immer efolöffel* 
roeife, Bouillon unb bidte, füfje Salme, brückt bas (5an3e 
burd) ein r)aarfieb, ©erarbeitet bie tTTajfe bann mit 50 g 
feingeroiegtem, magerem Sdjinken, etroas roeifjem Pfeffer 
unb Sal3 unb 2 /io 1 unge3udterter, bicker, frifdjer Sd)lag* 
[atjne. Alles roirb gut oermi|d)t, in eine mit roeiftem 
Papier ausgelegte $orm gego|fen, bieje mit einem Papier 
unb einem bidjt jd)lieftenben Dedtel (tüte 3U einer <Eis= 
(peije) ge|d)lof|en unb bie $orm mehrere Stunben in (Eis 
geftellt. tDenn bie Sd)inkencreme geftih^t ift, legt man 
einen Kran3 oon gutem Kräftigem Kalbsgelee barum. 

(Had) lUme & bc Dillicrs.) 

106. Sdiinkenklöjje. 

3roei rjartgekodjte feingeriebene (Eigelb werben mit 
3roei rofjen (Eigelb gut oermi|d)t, ein (Efolöffel Sarjne roirb 
r)in3ugefügt r bas gan3e mit 50 g |ef)r fein gefjacfctem 
gekodjten Spinnen unb mit bem Sdmee oon 3roei (Eiroeifo 
Dermijdjt unb bas (Bemijd) in einer Kleinen, gan3 mit 
Butter ausgejtridjenen Badtform eine fjalbe Stunbe im 
n)a||erbabe gekokt unb 6 Cropfen ITtaggisstDü^e I)tn= 
3uge[et$t. Die fertigen Sdjinkenklöfje roerben in Bouillon 
mit Spargeln ober (Erbjen [eroiert. 

107. Kleine 30s-Pa(tefe. 

(Eine h/albe Caffe roll redjt kräftige Brüfje oon SWfy 
ober Geflügel roirb mit guter Bratenfauce ober etroas 
Sleifdjeftrakt aufgekod)t unb burd) ein Sieb getrieben. 
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ttadjbem bie Brüfje erkaltet i|t, roerben 3toci gati3e (Eier 
barunter ge|d)lagen, bie tttijdjung in eine (Eajje gefüllt 
unb bieje (olange in feodjenbem IDaffer f)ingejtellt , bis 
bie ITTajfe feft geworben i|t. Dann ftür3t man |ie, legt 
gan3 fein ge|d)nittenen Braten ober kleine (BeflügeljtüaV 
djen an ben Ranb unb oerßiert 6as (Ban3e mit einigen 
Kapern ober Peterfilienblättern. 

III. ffffrfje*). 

3eber Slufjfifd}, ber blau gekodjt roerben foll, 
roirb mit ben Sdjuppen, un3erfd)nitten , bamit ber Saft 
nidjt herausläuft, in kodjenbem Sal3toa[|er, 30 g auf 1 1, 
aufgefegt. Sobalb ber 5ifd) aufgekocht rjat, fetjt man il)n 
3um <5ar3ier/en an bie Seite. (Es empfiehlt |td|, einen 
5ifd)topf mit (Einfatj 3U nehmen, roorin ber 5i|<h aufregt 
auf bem Bauche fielen kann. Die 5iftf) rc |te tybt man 
[tets in ber Brür/e auf, bamit jie jaftiger bleiben. 

Kein Seefijd), einerlei meiner Hrt, barf in Süß* 
roaf|er geroä||ert roerben, bagegen foll er barin tüd)tig 
abgemalten roerben, unb roill man tfmt ben Seegerud) 
benehmen, fo lege man bie Stüdte, nad)bem |ie gereinigt 
roorben finb, 5 tTTinuten in r/eiftes Sal3toaffcr ober 10—15 
ITtinuten in abgerahmte füjje ITTildj. Huf bieje Hrt unb 
IDeife 3ubereiteten Seefi(d) kann man mit je ber beliebigen 
Sauce ferneren ! 

108. Bedit blau. 

3um Blaukodjen eignen (id) bie 3-6pfünbigen 
f)ed)ie am be(ten. Der fjecr/t roirb ausgenommen, ge= 
roafdjen unb eine Diertelftunbe oor bem Kodden mit r/eifeem 
tDeineffig begoßen. Dann legt man ifm in kodjenbes 

*) Über bie 3eit, wo bie eit^elnen Störten am bcjtcn jinb, 
ogl. S. 67. 
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IDajjer, 6cm man Sal3, 1 Stid) Butter un6 etwas IDetn 
3ugejetjt t>at f lägt ifm aufkodjen unb je nad) (Bröge 
10-20 Minuten 3ief)en, bis er gar i(t. ITlan gibt ge* 
fdjmo^ene Butter unb fein gerjackte peterjilie, ober bick 
gefdjlagene füge ober faure Sarjne, mit feingeriebenem 
ITteerrettid} t»ermijd}t, ba3u. Die gekoste £eber i[t 
eine groge Delikatejfe. Scr)r gut ift Sauce bearnaise, 
S. 163, 3um gekodjten t)ed)t. 

109. Sefpickter ßedif. 

Hatt}bem ber rjedjt gejdmppt, ausgenommen unb ge* 
roajd)en ift, Iö|t man bie r)aut vom Rücken ab unb fpicfct 
biefen mit feinem Speck. 

Dann lägt man 1 Stück Butter in ber Bratpfanne 
hellbraun roerben, legt ben $i|d) mit einigen Sdjalotten 
rjinein, |d)iebt bie Pfanne in ben rjeigen Bratofen unb 
lägt ben fjed)t unter fleigigem Begießen in 25-30 ITTi* 
nuten gar roerben. Titan nimmt irm bann heraus unb 
ftfjroitjt in ber Butter etroas lTCer/1 braun, gibt S^ifd)* 
brüb,e, HTuskat unb 3itronenfaft nad) (Befdnnack r/in3u 
unb lägt bie Sauce nochmals aufkodjen. Beim Rnrid)ten 
giegt man einige £öffel Sauce über ben r)ed)t unb fer* 
oiert bie übrige in ber Sauciere. (fy f)of)tmann.) 

110. Sebackener ßedit. 

Der f}ed)t roirb, gereinigt unb in pa|fenbe Stücke ge= 
jcrjnitten, in eine irbene Bratpfanne gelegt. 3u V 2 kg 
r)ed)t roerben 2 £orbeerblätter , einige 3roiebel[d)eiben, 
Sal3, 70 g Butter unb l U 1 (aure Saline gegeben unb 
bas (Ban3e etroa 20 Minuten in einem feigen Q)fen ge* 
backen, roäl)renb ber merjreremal mit btejer Sauce 
begoßen unb 3uletjt mit geflogenem 3roieback unb etroas 
geriebenem parmefankäfe beftreut roirb. Beim flnridjten 
roerben £orbeerblätter unb 3roiebelfd)eiben entfernt, bie 
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Sauce mit etoas Bouillon 3u|ammengerührt, mit 3itronen* 
faf t ober etoas (Effig oermi|d)t unb über ben 5*l<h g* s 

gojjen. (t). fjofjtmann.) 

111. ßecht ä la nieuntere. 

(Einen jerjönen f)ed)t oon IV2-2 kg |cf}uppt man, 
nimmt if)n aus unb entfernt bie tTtittelgräten. (Bleich* 
3eitig nimmt man etoas $ifc^fleif<^ heraus unb üerroen* 
bet biejes, fotoie bas $lri|d) eines anberen, kleinen, fogc* 
nannten Bratr/echtes 3U einer, roie folgt, 3U bereitenben 
Sauce. 

HTan IjaAt bas $ifci>f Ictfc^ klein unb mengt es mit 
ber Krume Don brei in tltüdj eingeweichten lltildjbröt* 
cf)en, einer in Butter unb XTtef)I toeifjge|chroitjten unb 3er* 
|tf)nittenen 3roiebel, oielem Pfeffer unb etoas Sal3, joroie 
3 (Eibottern. Dies alles Jtreidjt man mit jüfjer Saline 
burd| ein rjaarfieb unb fügt bann nod) etoas 3erfdmittene 
(Trüffeln unb Champignons t)in3u. 

Die |o hergeftellte Sauce roirb in ben S*\§i ocr 
roärjrenb einer Stunbe in Sal3roaf|er gelegen f)at, hinein* 
gefüllt unb biejer bann 3ugenär/t. Darauf lagt man ben 
r)ed|t in einem $tf<i)kcffel mit etoas leichter Kalbsbouillon, 
einem großen Stück Butter, einer 3roiebel unb einer 
Peter[ilienu)ur3el bei gelinbem 5*uer eine Stunbe unter 
häufigem Begießen 3ugebeckt bämpfen, nimmt ben 
aus ber Kajjerolle unb entfernt bie Hähfäben. 

Die 5if<hbrühe ^fr 0 nun m ^ etoas roei&gejchroifctem 
HTehl, geftofrenem Pfeffer unb reichlich fein gewiegter 
Peterfilie unb einem Stück Butter eingekodjt, über ben 
Sifd) gegofjen unb [0 aufgetragen, (m™ a. bt Dimers) 

112. Zander blau und Zander gebacken. 

HTan oerfä'hrt auf bie|elbe tDei|e roie beim fjed)t. 3u 
gekochtem 3anber fer/meckt Sauce bearnaise, S. 163, 
Dortreffüd). 
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113. badis. 

Der £ad)s toirb ausgenommen, getDajdjen, in Stü&e 
gejd)nitten, mit tDeinefjig übergoffen unb l U Stunbe flehen 
gelajfen. 3n bas kodjenbe IDajfer gibt man Sal3 (auf 
jebes Pfunb $ijd) eine tjanbooll Sal3) f unb etooas IDein. 
ITTan lägt ben £ad)s einmal aufholen unb Iangjam in 
15 ITTinuten gar 3ier/en. ITTan gibt rjollänbifdje Sauce*) 
ober ge[d|mol3ene Butter ba3u. 

114. [xadisforellen. 

ITadjbem bie £adjsforellen getoajdjen, toerben |ie mit 
Sal3 bejtreut, in IDajjer, Safo unb IDein unb einem Stücfc 
Butter roie ber £act)s gekokt. Ulan muft beim Kodden 
oor|id|tig fein, 6aft jie nidjt oerfeodjen, fie toerben Ieid)t 
gar. (Es n>irb gejd)mol3ene Butter unb peterfilie ba3u 
gegeben. 

115. Foreden blau. 

ITTan oerfäfyrt auf biejelbe IDeife toie beim I)ed)t. 
(Brojje $o*dlen kodjt man in 10, Kleine in 6 ITTinuten gar. 

116. Kabeljau. 

ITTan legt ben Kabeljau oor bem Kodjen 5 ITTinuten 
in rjei&es Sal3U>aj|er. ITTan fetjt irm mit kaltem tDaffcr, 

*) f)ollänbijd)e Sauce (pajjt audj 3U Sd)roar3U)ur3eln, 
Blumenkohl, Spargeln, t)ul)n mit Reis unb Kalbfleifd)). IHan nimmt 
für 3-4 perfonen 30 g Ittefjl, l (Eigelb, 35 g Butter, % U 1 erhal» 
tetes (Bemüje- ober .$t{d)ix>affet ober Bouillon. Die Butter roirb, 
um fie gan3 kalt 3U galten , in Stückchen in Kaltes tDajfer gelegt, 
bas ITTeljI mit ber kalten Slüfjigkeit über bem 5*uer glatt gerührt, 
bis fie bick wirb unb kocfjt. Die Butter wirb abroecfyfelnb mit bem 
gcjdjlagenen (Eigelb bt^ugerüfyrt unb bie Sauce mit einigen (Eropfen 
3itronenfaft ober (Efjig, bem nod) fet)lenben Sa(3 unb Pfeffer ab» 
gefcfymecttt. Ulan kann bie Sauce 3U 5M°1 S 00cr S^Mdifpeifen nad) 
Belieben aud) mijd|en mit Kapern, fluftern, Krebs|d}roän3en, frifdjen, 
in Butter gebämpften Champignons ober (Erüffeln. 
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Sal3, einer 3u)iebel aufs 5* uer unb lägt ifm aufholen 
unb in 15— 20 Almuten gar 3iefyen. tTtan gibt ifjn mit 
einer Senf* unb Butterfauce ober Sauce bearnaise, 
$. 163, 3ur (Tafel. 

117. SdieUHfdi. 

Der 5if^ roirb gejdmppt, ausgenommen, getDafdjen 
unb bis 3um Kodden Stunbe in «altes Sal3töajfer ge* 
legt. 3n Rodjenbem D)a((er mit Sal3, 1 Stücfcdjen Butter 
unb IDein aufgebt, aufholen unb in 15-20 Ittinuten 
gar 3iefyen laffen. ITTan gibt Senf* ober Butter[auce 
ba3u. 

3ur Senfjauce lägt man 60 g Butter 3ergefjen, 
rüfyrt 4 <Eglöffel ttterjl barunter, füllt mit etroas lDa|jer 
auf unb lägt bie Sauce aufholen. Dann nimmt man 
fie oom 5*uer unb rürjrt 2 (Teelöffel 3udter, 2 (Teelöffel 
Senf unb 1 (Teelöffel <E||ig barunter. 

118. Steinbutt. 

Der Steinbutt gilt für einen ber bejten 5ifd)e, unb 
Kopf, Sd)a>an3 unb 5lo[[en werben oon oielen für ben 
belikateften (Teil baran gehalten. Itadjbem ber ge= 
fdjuppt unb oorfidjtig, bamit bie (Balle flicht oerletjt 
wirb, ausgenommen ift, ftfmeibet man bie auf ber 
jd)toar3en Seite unter ber Jjaut befinblid^en Steinten 
heraus, roäfc^t ben mit Sal3 unb tDafjer unb teilt 
ifjn mit tttejjer unb Jammer in pafjenbe Studie, ober 
man lägt ifjn gan3. Dor bem Kodjen mug ber 
l ',2 Stunbe in kaltem Sal3U)af(er liegen. UTan bringt ben 
Sifd) in fcodjenbem Sa^toaifer, mit 1 Stüdtdjen Butter unb 
l U 1 XDeigroein 3um 5 cucr f lägt ifyn langfam aufkod)en, 
[djäumt ifm ab unb lägt ifjn bann langjam gar 3iefyen. 
ITTan erprobt bas <5ar|ein burd) fjeraus3ief)en einer 5lo||e. 
Kod)t man ben $i|d) in einem Stücn, |o bebient man jid) 
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eines $t[d)f)ebers. tttan gibt ben Steinbutt mit Kar* 
toffeln, ge|djmol3ener Butter, Senf unb 3itronenjaft 3ur 
£afel. Sauce bearnaise, S. 163, ober toeiße Kapern« 
fauce eignet fid| auä} fefyr gut ba3u. 

119. Fifdi mit ITlakkaroni, Reis oder Spinat. 

3rgenb ein fleijd)iger $ifd), 9Q"3 {jfeidj toelcfjer, toirb 
in IDaffer mit (Bemüje unb feinen Kräutern, Pfeffer unb 
Sal3 gar gekoä)t. Sobalb ber 5*1^) wtify entfernt 
man ifjn aus ber Brüh,e, entgrätet ir)n unb r/ebt bas 
$leifcrj auf. Die 5i|^^ ou ^I on läßt man gehörig ein* 
nodjen, fügt einen Kaffeelöffel Ittel)! f)in3u, 30 g Butter, 
aud) Sal3 unb Pfeffer, unb gießt |ie aisbann burd) ein 
feines Sieb in einen Copf. hierauf läßt man ca. 150 g 
gute Ittahnaroni in leid)t geja^enem Sal3roajfer uoeicf) 
Rodden, aisbann abtropfen unb legt (ie {d)id)tenroeife in 
eine mit Butter ausgewichene feuerfefte 5orm. Huf je 
eine Sdjidjt Ittakkaroni (treut man reidjlid) geriebenen 
Parme|annä[e, legt hierauf ben in Stücken gejä)nittenen 
5i(d] unb begießt tb,n mit einer bicfcen Bedjamelfauce, bie 
man 3um tEeil aus ber 5t(ä)bouillon mit Saljne, Butter 
unb ttterjl bereitet fyat. ttlan füllt bie 5 orm beinahe 
bis 3um Ranb mit ben obenertoäfynten £agen, trägt aber 
Sorge, baß bie letjte $d)id)t aus parmefankäje beftefyt, 
ber 3Uoor mit 2-3 (Eßlöffel bicfcer Safjne oermifdjt toor* 
ben ift. hierauf läßt man bas (5erid)t im (Dfen bei 
mäßiger Jjitje golbig bräunen. 

120. Fifdiragout. 

(Ein t)ed}t ober 3anber oon 2 Kilo toirb 3uberettet 
unb gekod|t. ltad)bem er gar ift, roirb er oon Schuppen 
unb Jjaut befreit unb in kleine Stücke 3erlegt, unb bie 
(Bräten toerben jorgfältig entfernt, hierauf bereitet man 
bie Sauce, inbem man 125 g Butter mit tttef)l (cfytottjt, 

Dornblütf), Diätetifdjes Kodjbud}. 2. Rufl. 13 
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5i|(^rD0|f€r t)tn3ufügt unb eine 3iemlid) bicke Sauce kocfyt, 
tocldjc mit tDein unb 3itronenfaft abgefdnneckt unb mit 

4 (Eibottern Derkod}t wirb. Dann tut man bie 5ifd)ftücke 
unb Champignons fyinein unb lagt alles im IDafferbabe 
unter leidstem Rühren gut burd)3ief)en. UTan kann aud) 
kleine Kalbfleifdjklößdjen, bie in Bouillon gekod|t jinb, 
mit hineintun. HTan richtet bas Ragout mit Blätterteig* 
fjalbmonben ober in einem Reisranb an. 

121. Scholle oder Soldbutt gekocht. 

Halbem jie gereinigt unb Kopf unb 5l°lf en abge= 
fdjnitten finb, beftreut man |ie mit Sal3, gießt (Effig bar» 
über unb läßt [ie einige Stunben [o ftefyen, tooburd} bas 
roeidje 5lei[d) erroas fejter toirb. Bann legt man fie 

5 ItTinuten in gefal3enes kodjenbes XDajfer. Iftan gibt 
Senffauce ober f)ollänbifd}e Sauce unb mehlige Sal3kartof* 
fein ba3u. 

122. Schollen gebacken. 

D)erben tote üorfyergefyenb üorgeridjtet, abgetrocknet, 
mit etwas 3itronenfaft beträufelt, in (Ei unb Semmel 
paniert unb in Sdjmal3 golbbraun unb kroß gebacken. 

ITTan gibt Kartoffelpüree mit Kopf jalat, Selleriefalat, 
Kartoffelfalat nebenher. 

Kleine Schollen eignen fid) 3um Braten befonbers gut. 

123. Seezungen auf Bremer Hrt. 

ITtan rietet bie See3ungen roie in Itr. 121 angegeben 
vor, faty [ie unb [teilt [ie auf eine Stunbe beifeite. Darauf 
trocknet man [ie ab, roenbet [ie er[t in 3erlaf(ener Butter, 
bann in (Ei unb Semmel unb baä\t fie in Backfett aus. 
3n3nrifd)en oerrüfjrt man 200 g flaumig geriebene Butter 
mit einem (Eßlöffel ooll gehackter Sarbellen, bem Saft 
oon 3u>ei 3itronen, Muskatnuß, einem £öffel Senf unb 
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einem (Efclöffel gehackter peterjilie 3U fafyneartiger tttajje. 
Klan fd)id)tet bie See3ungenjdmitte übereinanber , oerteilt 
öie Sauce 6a3tx>ifc^en unb gibt jie mit Süßkartoffeln unb 
einem Sd)üjjela]en Kartoffeljalat 3U £ijct). (Daoibis.) 

124. Gebackene Seezungen-Filets mit Sauce. 

3um Backen ift es beffer, bie 3ungen auf beiben 
Seiten ab3U3iet)en. (Es gejcf)ier/t bies fcl>r leidjt, inbem 
man bie fjaut an ber Spitje bes Sd)tDan3es mit einem 
ferjarfen Hteffer etroas löjt unb bann bie gan3e ^aut rajä) 
naef) bem Kopfe 3U r}erüber3ierjt. hierauf jefmeibet man 
bie 3unge in oier Stücke, löjt bas oon & en Gräten, 
mariniert bieje oier 5ilets in 3itronenjaft, Sal3 unb etroas 
Peterfilienblättern. Kur3 oor bem Hnrid)ten nimmt man 
jie fjeraus, be|treid|t |ie mit (Ei unb ITtuskatnufe, bejtreut 
jie mit geriebener Semmel unb brät jie in Butter bunkel= 
gelb. HTan oer3iert bie platte toie bei gekochten See* 
3ungen, gibt eine Remoulaben*, Rncrjoots*, Kapern«, Krebs* 
ober Sarbellenfauce nebenher, ober ridjtet jie, roie es in 
f)ollanb üblicb,, 3U einer Sduijfel Kopf- ober Kartoffel* 
jalat an. (Daoibis.) 

125« Gebackene Rotzungen mit Zitronentaft. 

Die 3ungen roerben roie Hr. 121 angegeben oorge* 
richtet, bann 1 -2 Stunben in 3itronenjaft, Sal3, gefyacfcte 
3ioiebeln unb (Bemühe gelegt. t)or bem Backen werben 
bie Stücke abgetrocknet, in TTter/l, bann in (Ei unb Semmel 
paniert unb in kocf)enbem Sd)tnal3 ober Butter jd)toimmenb 
rafd) hellbraun gebacken. 

Ittan gibt bieje Rot3ungenjtücke als Beilage 3U 
jungen (Erbjen, Spargel, Bohnen ujro. ober als ein felb= 
jtänbiges (Beridjt mit einer Senf*, Sarbellen* ober anberen 
pikanten Sauce ober aber mit 3erlajjener Butter. 

3n Butter gebraten kann man bie Stücke aud) um 

13* 
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ein feines Ragout oon fluftern, Krebfen unb bergleicrjen 
anrieten. 

126. Beignefs von übrig gebliebenem Seefirdi. 

ITtan mad)t eine $atct üon einem Stück 3errüf)rter 
Butter, etroas HTuskatnufc unb $al3, einigen (Eiern, ge= 
fjaAter 3itronen|c^ale, geriebener Semmel, etroas U)a(fer 
unb bem übrig gebliebenen, oon allen (Brüten befreiten, 
fein gerjaefcten $ifd), gleid)öiel roelcrjer Hrt. Dann formt 
man fingerlange, 3tx>eifingerbicke Rollen, roäl3t fie in (Ei 
unb Semmel, roorunter man parmefan* ober fjartgeroor* 
benen geriebenen (Emmentalerkäfe miferjen kann unb batftt 
fie in Butter bunkelbraun. Hls Beilage 3U allen jungen 
(Bemüfen, fauren Bohnen, £in|en, 3U allen Salaten halt 
ober roarm 3U ferneren. (Dooibis.) 

127. Firdirouladen. 

5ür 4 per[onen 1 kg. Ittan bereitet biejelben von 
See3ungen, 3anber, £ad)s, f)ed)t ober Rot3ungen. Das 
aus fjaut unb (Braten gelöste 5ifd)ffeif<rj rollt man 3U» 
[ammen unb umroickelt bie Rollen mit Binbfaben, legt jie 
in einen irbenen Eopf, beftreut fic mit Sal3, gibt ettoas 
rjeifjes U)a|[er, einige (Eßlöffel D)eiferoein, eine 3roiebel 
in Scheiben, einige roeifoe Pfefferkörner r/ut3u unb einen 
(Eßlöffel ge|d)mol3ene Butter, legt ein mit Butter geftrierjenes 
Papier barauf unb bämpft fic 3ugebetkt im (Dfen eine 
f>albc Stunbe. Die ©röten kann man unter bie Rollen 
legen. Had|bem fie gar |inb, nimmt man fie rjeraus, 
entfernt bie (Braten unb ftellt fie im IDafferbabe fjeife. 
Dann bereitet man eine fyollänbifcrje Sauce unb gibt fie, 
nad)bem bie 5if^ rou l aoen angerichtet finb, 3ur fjälfte 
barüber, bie übrige feroiert man ba3u. 
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128. Karpfen blau. 

Die Karpfen roerben forglid) cor öem Derlujte bes 
Schleimes if>rcr Schuppen beroafjrt, alfo md)t gefdjuppt, 
jonöern nodj lebenb rein abgeroafdjen, öann auf ein reines 
Brett gelegt unb, inbem man fte beim Kopfe fafjt unb 
bie Kiemen einbrückt, auf gefdjmtten , roobei Wild) unb 
Rogen berjutfam befyanbelt ©erben müffen, baff jie nidjt 
3erreifeen. 3n Stücke ge[d|nitten unb gefpaften, toerben 
bie Karpfen auf eine reine Sd)üf(el gelegt. ( S A — 1 kg 
jcf)tt>er, bas |inb bie beften Karpfen.) Der Sd)u>an3, kur3 
abgejdmitten, bleibt gan3, bie $lo\\m toerben fyalb jdjräg 
abge|d|nitten, u>ie aud} bie Sd)tDan3fpi^en fyalb. Die auf 
eine Sdjüjfel nebeneinanber gelegten 5ifd}|tücke begießt 
man mit Iautoarmem <E[jig. Dann fe%t man fooiel IDa|fer, 
als 3ur ITlenge ber 5ifd)e nötig i|t, 3um 5*uer unb gibt 
auf jebe Kelle tDa|jer eine fjanb Doli Sal3. IDenn es 
kodjt, gibt man 3uerjt bie allein gelegten Köpfe fjinein, 
unb roenn biefe kochen, bie übrigen 5if tt )l IÜ * e & Ö 3 U - 
Sobalb [ie anfangen 3U kodjen, roirb gut abge|d)äumt. 
IlTan füllt bann etwas oom 5ifcfjtx>affer in ein (Befäfe unb 
nod)t bie mild} unb ben Rogen allein barin. r)at man 
roenig 5i|dK; Rann man es audj 3ujammen einkochen. 
Die Karpfen roerben nid|t 3U gar gekod)t. IDäfyrenb bes 
Kobens giefct man etroas kaltes tDaffer 3U unb jd)äumt 
[ie folange, bis jid) kein Schaum mefyr 3eigt. Sinb bie 
5ifd)e alle oben unb gar, worauf man ja 3U ad)ten l)at, 
benn rof)e 5ifd)e |inb unappetitlid) unb ungefunb, (o 
nimmt man |ie com 5 cucr » lägt fte nod) einige Rlinuten 
im IDaffer ftefjen, bamit fie nod) Sal3 an3ief)en unb 
töofjlfdjmeckenb roerben. Dann richtet man forgfältig an, 
|o ba& am einen (Enbe ber Sd}ü|fel 3toci Kopfftücke unb 
gegenüber 3toei Sd}u>an3ftücke liegen, bie anbern Stücke 
legt man berart, ba& bie bicke Seite nad) aufcen kommt 
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unb in ber tffitte ITtilcf) unb Rogen liegen, ©ber man 
legt bie Karpfenfrürfte roieber als gan3e Sijdje 3u|ammen 
unb gibt Ittild) unb Rogen babei, belegt bie angerid^teten 
5i|d|e mit gut getoajdjener grüner peterfilie unb gibt jie 
red)t fjeifj mit frifd) gekodjten Kartoffeln 3ur Cafel unb ba3u 
f rijdje klar gekod)te Butter unb fd)ön roet&en, rof) geriebenen 
Rteerrettid), ben man mit jüfeem ober faurem fteifgefd}la= 
genen Rafym üermijdjen kann, (tiad) (Efjariotte Böttcher.) 

129. Rai blau. 

Der Hai toirb gefdjladjtet, inbem man ifyn fdjarf mit 
bem Kopf auf bie Eifdjplatte fd)lägt unb bann einen 
<Ein|<f}mtt bidjt an bem Kopf in ben fjals madjt. Rn 
einem Binbfaben f)ängt man if)n auf, uoenn er fef>r 
ftarfe ift, bie fjaut mit fylfe eines naffen tEudjes ab. 3ft 
er roeniger ftark, fo reibt man ifm mit grobem Sanb 
unb bann mit Sal3 mit ben fjänben ab, toäfdjt ifjn unb 
jcfyneibet ir>tt in fingerlange Stücke, rooraus man mit 
einem £öffel|tiel bie (Eingemeibe fyerausf tö&t, unb toäf d)t 
bann nodjmals. Rlsbann übergießt man it)n 3um Blau* 
kodjen mit fyeife gemachtem (Effig, läßt itjn in Rod^enbem 
UDajjer mit einem ©ufe (Effig, Sal3, einem £orbeerblatt, 
3itronenfd}eiben, Schalotten, gan3em Pfeffer, Heiken unb 
einem kleinen Stüdt Butter ungefähr 8-15 IRinuten niä)t 
3U ftark kod)en unb gibt it)n red)t f^eig mit Kartoffeln, 
Butter unb Senf ober mit 3itronenfdjeiben unb peterfilien* 
blättern garniert 3ur Eafel. ITTan kann aud) eine Sauce 
üon Butter, fltefjl, $ifd}brüf)e unb feingefjackter peterfilie 
madjen. Die Ralfrücke nur gar 3ief)en laffen. 

i 

130. Srüne Beringe in £ffig. 

ITTan nimmt fyalb tDaffer, l|alb (E||ig, erroas Sal3, 
3ucker, (Beroür3nelken unb £orbeerblätter unb läßt bies 
alles miteinanber kodjen, tut bann in biefe kodjenbe Brüfje 
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bie jorgfällig gewa|d)enen unb ausgenommenen frifdjen 
geringe hinein, läfet fie einige Ittinuten Rodden unb bann 
in ber Brür/e erhalten, ttad) einigen Cagen bringt man 
bas fct)r 3arte unb roenig jaure (Bericht |o 3U tlifcf). 

131. deicht verdaulicher ßeringsfalaf. 

*Drei hartgekochte (Eigelb werben, inbem man ein 
weiteres rot/es (Eigelb unb nad) unb nad) 3-4 £öffel coli 
fauren bicken Rahm unb ben Saft einer 3itrone beigibt, 
ununterbrochen 3U einer tttarjonnaife gerührt. 

3n3roi|cr/en müjjen 3arte Bratenrejte, bas IDeifte ber 
(Eier, einige Scheiben eingelegte rote Rüben, brei gekochte 
Kartoffeln unb ein gut gewährter unb entgräteter gering 
gan3 fein gef<f)mtten ober jebes für fid| fein gehackt fein. 
(Eoentuell Rönnen auch ettoas jäuerlia^e Äpfel, fein ge= 
fdjnitten, ober eingemad)te fü&faure Pflaumen beigemengt 
werben. Dies alles mufe gut burd)cinanber gemif d)t unb 
einige Stunben cor bem Gebrauch angerichtet werben. 
(Ein 3u|at$ oon 01 ift unnötig, ba (Eigelb unb Rahm ben 
Salat genügenö fett machen. (Er mufe milbe unb bod) 
ben Rp^txt anregenb, etwas pikant, |<hmecken. 

132. Kaviar-Schnitten. 

* 5*ines IDeifobrot roirb in Scheiben ge|d)nitten unb 
auf einem Ro|t über offenem $ cl *er auf beiben Seiten 
|d|ön hellgelb angeröjtet. Dieje Schnitten werben mit 
Kaoiar belegt unb mit bem Rdjtel einer Zitrone jeroiert. 

133. Ragoüf fin von flultern. 

tftan tut eine Rn$at)l Ruftern (ogl. S. 69) mit intern 
IDajjer in eine Schale ober einen Suppenteller, jcf)witjt 
etwas Butter unb Riehl, giefet bas IDa[jer ba3U, bas |idj 
unter fcen Rujtern gejammelt \)at, rührt bie Sauce mit 
einigen (Eiern ab, giebt nod) etwas kräftige Bouillon ober 
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tDajjer mit einer ITTefjerfpitje ooll £iebigs 5Ieifcf)e^tra?it r 
einige Kröpfen 3itronenfaft unb etwas Ittushatnufj ba$\i 
— öic Sauce (oll nid)t 3U bidt, jonbern red)t fämig 
jein — , tut unmittelbar oor bem Hnridjten bie Huftern 
in bie fertige Sauce unb läfot [ie barin burdjrjitjen , nid)t 
kodjen. ITTan kann aud) einige Spargelköpfe in bie 
Sauce geben. 

134. Gebackene Huffern. 

ITTan legt bie ausgesogenen Hujtern auf ein Sieb, 
bamit |ie abtropfen, roäl3t |ie in etroas (Eiroeift unb rotem 
Paniermet)!, legt jie aisbann in eine Pfanne, roorin man 
fyalb Sd)mal3, fyalb Butter gefdmtol3en f)at (bie gejdunol» 
3ene ITTijd|ung barf inbejjen nid|t braun [ein), lögt bie 
Hujtern Ieidjt burdjfyitjen unb [eruiert |ie mit 3itronen* 
jd)eibd)en als Beilage 3U (5emü[en. 

135. Huftem-Paffeten. 

ITTan nimmt biejelbe Sauce roie beim Ragout fin, 
Hr. 133, nur etroas bidter, unb gibt aud) im legten 
Hugenblicke bie Hu[tern fjinein. Dann nimmt man kleine 
fjorjlgebackene f)anbpa[teten , fyebt ben Deckel ab, fjöljlt 
bie Pajteten nod) etroas aus unb fdn'ebtjie auf einer 
platte in ben ©fen. IDenn bie pajteten red)t fyeift |inb, 
füllt man mit einem £öffel je eine Hujter hinein, gibt 
nod) etroas Sauce barüber unb fetjt ben Deckel auf. 

Huf anbere Hrt: ITTan Rottet eine Kalbs3unge gar; 
erkaltet jd)neibet man biefelbe in feine kleine IDürfel, 
ebenjo 24 oon ben Barten befreite Hujtern. ITun rüfyrt 
man folgenbe Sauce : Butter unb tTTefyl roirb 3art gcröftet 
unb mit Bouillon unb etroas Hujternroajjer 3U einer 3iem= 
lief) bicken Sauce ausgerüfyrt. 6eroür3t roirb biefelbe mit 
Sal3, 3itronenjaft, iDetfjem Pfeffer unb bann mit 3toei 
(Eigelb abgerührt. 
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3n bie|er Sauce errjitjt man nun im Ü)aj(erbabe bie 
getjadtte 3unge foroie bie flujtern ; kod)en barf 6ic $üllung 
keinesfalls. 

Die gebadtenen Pafteten werben mit biejer 5üllung 
gefüllt unb mit einer als Detfcel bienenben gebratenen 
flujter oer|er/en. 

Huf anbere Art: 3u einer größeren paftete braudjt 
man etroa brei bis vier Dutjenb Hujtem. ITtan toiegt 
ein Dutjenb flujtern unb einen aus Jjaut unb (Brüten 
gelöften, etroa 750 g fdjroeren Karpfen, 3anber ober tjedjt 
möglidjjt fein, fügt 3roei in tDeifcroein geroeidjte Rtild)* 
brötdjen unb in Butter gefdjroitjte (Erjampignons, Kräuter, 
etroas 3itronen(d|ale unb ge|to&ene ITtuskatblüte h,ui3U, 
rür/rt alles gut burdjeinanber, rollt einen runben Boben 
oon Blätterteig jtrorjf)almbidt aus, fe%t einen brei 5 m 9 cr 
breiten Ranb barauf, ben man mit (Eigelb befeftigt, 
jtreid)t eine $d)id)t 5<rcce barauf, auf biefe legt man eine 
3roeite $d}id)t oon Huftern, (Eh, ampignons , Karpfenmild) 
unb Krebsfd|roän3en, bann roieber eine £age Sarce, bebedtt 
bas 6an3e mit einem (Eeigbedtel, badkt bie paftete eine 
Stunbe lang unb (eroiert fie mit Hufternfauce. 

136. Verwendung uon fluttern zu uerfchledenen 

Ragouts. 

Ulan legt leid)t burdjroärmte Huftem in r)äf)nd)en*, 
Gauben* unb Kalbsmild)* (HTibber*) Ragouts unb garniert 
bie Ragouts bann mit gebadtenen flujtern. flud) 3ur 
(Barnierung oon nTodtturtle=Ragouts eignen |id) bie ge= 
baAenen fluftern gan3 be|onbers. 



Digitized by Google 



202 



Sünfter abfdjnttt. 



IV. aEferfprtfen. 
137. Gekochte Gier. 

Um bie (Eier 311 reinigen, legt man |ie ein paar 
ininuten in Iautoarmes $al3roaffer unb bürftet |ie bann 
ab. Um fie pflaumen» ober roadjsroeid) 3U kod)en, legt 
man fie in roarmes IDaffer unb redmet 00m Huf* 
kod)en an 2-4 Ittinuten (bie 3eit ijt je nad) bem Riter 
bes (Eies oerfdjieben, frijdje braud)en langer als ältere), 
fjartgekodjte (Eier roerben 10 UTinuten lang gekodjt; nad} 
bem (Erkalten nimmt man irmen bie Sdjale ab unb reibt 
fie auf einem Reibeifen gan3 fein. Sie finb auf biefe 
U)ei[e eben|o leid|t oerbaulid) roie roeid) gekodjte (Eier. 

138. Seljeier, Spiegeleier. 

tTtan |d|mil3t 15 g Butter auf einer emaillierten 
Pfanne unb lägt bas oorficrjtig aufgejd)lagene (Ei barauf 
laufen unb langfam gerinnen, bis bas äugere (Ettoetg 
eben roeig geroorben i|t. $al3 unb Pfeffer ftreut man 
nad) (Bejdjmack oor bem Ba&en barauf. 

139. Rühreier. 

*Drei (Eier roerben mit etroas Sal3, 3roei (Eglöffel 
coli bidtem fügen Rarjm unb, roenn es gerne genommen 
roirb, mit etroas tttuskat tüchtig untereinanber gerüfjrt 
unb banaö] in einer kleinen Pfanne über mögigem 5*uer 
folange um unb um gerürjrt, bis jid} 5l°^ en bilben. 

Rubere Art: 

Drei (Eier roerben mit $al3, 3roei (Eßlöffel IDaffer unb 
roenigen tEropfen tftaggis IDür3e 3ufammen gut oerquirlt. 
Huf einer Pfanne lägt man etroas Butter kocfjenb roerben, 
gtegt bie (Eiermaffe barauf unb rürjrt bas (Beriet mit bem 
r)ol3löffel 3U feinen $k>d«n- 
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140« 61 mit Zucker (ßoppelpoppel, Klappel). 

tUan fd)Iägt 1-2 (Eigelb mit 50-100 g al(möt)ltd) 
f)in3ugefügtem Streu3U(fcer eine Diertelftunbe lang unb 
läftt bie ITTifd|ung mit bem Teelöffel effen. tTTan kann 
auef) ben <Eierfd)nee ober \U 1 lüften Rafjm unb einen 
(Eftlöffel Doli portroein, 3itronen|aft ober flpfel|inenjaft 
r/zufügen. 

141. Feiner Eierkuchen, Omelette, einfach und 
mit Selee oder Marmelade. 

* (Ein £öff el ooll IKerjl roirb mit etroas Sal3 unb brei 
(Eftlöffel ooll Rar/m 3U einem XEeig oerrür/rt. Dann mi|d)t 
man brei (Eigelb ba3U, fd)lägt bas IDeifte ber (Eier 3U 
jteifem Schaum, rüfyrt es leidjt unter bie TTtafje unb backt 
nun ben Kudjen in roenig Butter über mäftigem $eutx 
auf beiben Seiten fd)ön hellgelb. Die Pfanne barf fyier* 
bei nid)t gefd)üttelt , (onbern nur f/in unb r/er ge3ogen 
©erben. IDenn ber Kuchen anfängt, oben etroas troc&en 
3U roerben, (treut man etroas 3ucfeer barauf ober legt 
einige £öffel coli (Belee ober Htarmelabe auf, fcrjlägt ben 
Kudjen bann 3U, läftt nod) einige ITtinuten langfam backen 
unb (eroiert bann [crmell auf erroärmter Sdjüjjel. 

142. RoboraNEierkudien. 

(Ein (Eftlöffel Roborat roirb mit Rtild) 3U einem 
f flanken Brei angerührt, f}ier3u fügt man abfatjroeije 
unter Umrühren 3©ei ge|d|lagene (Eier unb bie erforber* 
licrje tttenge Sal3 unb backt bann ben (Eierkuchen roie 
geroöfmlid}. XDid)ttg ift jebod), baft man bem Roborat* 
(Eierkuchen etroas Backpuloer f)in3ufügt, roeil berfelbe [o 
bebeutenb lockerer unb fdmiackr/after roirb. Dasfelbe gilt 
übrigens auef) oon Klöften. 
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1 43. Eierkuchen mit Comafen, Comaf en«Omeleften. 

Dier reife {Tomaten taucht man fcrmell in fyeifjes 
IDajjer, 3ief)t if)nen bas fjäutcfyen ab unb [treibt fie burd) 
ein Sieb. Hn öas Püree gibt man brei Kochlöffel ITTer/l, 
brei gan3e (Eier unb eine rjalbe ©bertaf[e füge Wild), 
rürjrt es mit bem nötigen Sal$ an unb backt x>on bem 
(Eeig Omeletten in beliebiger Stärke. 

144. Eierkuchen mit Schinken. 

*100 g ror/er Sdjinken roirb in kleine Streifen ge= 
jcrjnitten. — Hun backt man nad) Dorfcrjrift Hr. 141 einen 
(Eierkucr/en auf einer Seite fertig, belegt bie anbere Seite 
mit ben Sd)tnkenftückcr|en, oerteilt einige tTTe|fer[pit$en ©oll 
Butter barauf, toenbet nun ben Kucfjen unb backt irjn 
ra[d| fd)ön fyellgelb. Beim Hnricf|ten bringt man bie Seite 
mit bem Stinken nad} oben. 

145. Eierkuchen mit ülakkaroni und Schinken. 

* Übrig gebliebene ülakkaroni 3er|crmeibet man in 
kleine Stückchen unb mi|d)t fie unter (Eierkudjenteig, mad)t 
bann in einer Pfanne etroas Butter rjeifo, gibt oon ber 
ITtajfe einen £öffel ooll in bie Pfanne, jo bafj |id) ein 
kleiner Kudjen bilbet, backt benjelben auf ber einen Seite 
fertig, belegt bie anbere Seite mit gejdjnittenem rorjen 
ober gekochten Scrjinken, backt nun bie anbere Seite unb 
beftreut bas Küd|eld)en mit Parmejankäfe. (Es lajjen jid) 
üon biefen kleinen Kud)en in einer Pfanne auf einmal 
3-4 Stück backen. 

146. Eierkuchen mit Hpfetfcheiben. 

*3-4 Apfel toerben ge|d)ält unb in feine Scheiben 
gefcrjnitten. ITun backt man einen (Eierkuchen auf ber 
einen Seite unb legt, folange oben ber (Eeig nod) nid)t 
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trodten ijt, bte Hpfclfdjni^c [otoie etwas geriebenes fl)eiß= 
brot unb einige $tü(kd)en Butter barauf, toenbet ben 
Kudjen unb backt ifm langfam gar unb [d)ön hellgelb 
unb be|treut irm mit 3ucfter. 

147. Rahm-Waffeln. 

*2-3 (Eßlöffel feines ITtetjl toerben mit l /& 1 bidtem 
jauren Raf)m unb 3 (Eibottern unb etwas 3ucner 3U einem 
(Ceig üerrüfjrt. 3ulet$t kommt ber fejte $d|aum oon 3 (Ei* 
weiß baran. ITun wirb ein IDaffeleifen über $euer mit 
einer $pedtfcf)n>arte ausgerieben unb in jebe 5° rm 
XEeig gefüllt, baß ber Boben be&edtt i|t. Dann (djlägt 
man bas (Eifen 3U unb ba&t bie IDaffeln [d)ön gelb. 

148. Kflferührel, Fondue, nach Brillat-Sayarin. 

Utan oerrürjrt 2 (Eier in einer Pfanne, mifd)t einen 
(Eßlöffel coli geriebenen $d)tx>ei3erkä|e, 10 g Butter unb. 
2 (Eßlöffel ITTild) (ober eben[o üiel tDeißioein) ba3u unb 
erfyitjt auf lebhaftem 5«uer unter be|tänbigem Umrühren 
|o lange, bis bas (Eiweiß 3U gerinnen anfängt. Dann 
nimmt man bie Pfanne fdjnell oom 5* uc r unb jeroiert 
bie nod} mit Pfeffer gerottete 5 onouc au f erwärmtem 
Heller. 

149. Zitronenauflauf, Souffte. 

tTlan rüljrt 3 (Eigelb mit 45 g 3ucfcer, 45 g Butter, 
7« (Leelöffel coli 3itronen3utfter unb einem (Eßlöffel ooll 
klarem 3itronenfaft im lDa|jerbabe bick, etwa wie bickes 
Rührei. Dann läßt man unter öfterem Umrühren er* 
kalten unb mifdjt ben $d)nee oon brei (Eiweiß ba3u. 
Darauf füllt man bie tTTajje in eine mit Butter ausge* 
ftridjene $orm (3ur Hot einen (Eajfenkopf) unb kodjt fie 
3ugebeckt im IDafferbabe eine fjalbc Stunbe ober ba&t 
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fic 310011319 tttinuten bei 100° C. im 0fen, roobei 6er 
Su§ 6er Sonn im IDajjer |ter/en mujj. 

Statt Sitronenfaft kann man 20 g Hpfel[inen*lTlar* 
mela6e mit abrühren o6er nad) 6em Hbrür/ren 25 g fein* 
gefcrjmttene bunte eingemad}te $riicf)te (jogenannte TTTe* 
lange) 6a3U mifdjen. ITTan kann 6as Souffle aud) als 
Ran6 einrid)ten un6 feine Kompotte in 6ie Ittitte füllen; 
6er Ran6 roir6 *U Stun6en im ®fen gebatften. ©6er man 
legt 6ie 5orm mit Hnanasfdjeiben aus un6 oermifd)t kleine 
Hnanastoürfel mit 6er RTajfe; 6ie $oxm roirb mit gebut- 
tertem Papier ausgelegt un6 eine rjalbe Stun6c gekod)t. 
ITTan {eruiert 6ie 3ugerjörigen 5rud)t|aucen o6er (Ef)au6eau 
6a3u. (tj. fjeql.) 

150. Zifronenauflauf auf andere Hrt. 

5 (Eigelb roerben mit 125 g 3u<fcer 7* $tun6e 3u 
Sd)aum oerrür/rt, 3 (Eßlöffel 3itronen|aft un6 3itronen- 
3udfter nad) un6 nad} r/in3ugerürjrt, eine Prife Htctjl, Sal3 
un6 6as 3U Sdjnee gejdjlagene (Eiroetfo 6arunter ge3ogen. 
3n einer Pfanne u>ir6 Butter Ijeifj gemalt, 6ie gan3e 
UTaffe l)ineinge|d|üttet un6 auf einer Seite 8 Almuten 
langfam gebaAen un6 6ann 3ujammengeklappt. 

151. Rumauflauf. 

*3 (Eigelb roerben mit einem gehäuften (Eßlöffel ooll 
6urd|gefiebtem 3udter fdjaumig gerührt, l l% Teelöffel ooll 
3itronenfaft un6 3toei (Eßlöffel ooll Rum un6 3uletjt 6er 
gan3 fefte Sd)nee oon 3 (Ettoeig 6arunter gemifdjt un6 
6ie ITCajfe in einer gut ausge|trid)enen Huflaufform in 
jtark gel)ei3tem (Dfen 3erm tttinuten gebadten. Der Huf* 
lauf mufj aufeen |d|ön hellgelb, innen einer Sdjaumfauce 
gleid) (ein un6 alsbalb angerid|tet roer6en. 
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V. £pdfen aug betreibe, JföeljL, tfcmfife 

unb <©öft. 

152. Reisbrei. 

125 g bejten <Earolina*Reis roöfd^t man, lögt t^n 
eine Itadjt in kaltem IDaffcr |tef)en. Hm anberen Morgen 
giegt man 6as IDa^er ab, lägt ben Reis mit frijdjem 
IDajjer einmal auffallen, giegt 6as tDaffer roieber ab 
unb [teilt ben Reis nun mit ber f)älfte ber kalten ITtild), 
1 StüA Butter unb etroas Sal3 in ein IDafferbab, unb 
lägt ifjn langjam 3ugebeckt kodjen. 3ft bie ITtild) ein= 
ge3ogen, fo giejjt man oon neuem roenig kalte ITtild) nad), 
|o lange bis er gar ift. 3eitbauer etroa 2-3 Stunben. 
Der Reis barf burdjaus nidjt gerüfjrt toerben, fon[t 3er* 
fällt er. 

153. Rilotto. 

* 125 g Reis roirb mit einem Stid) frifdjer Butter 
gelb gerottet unb banaö) mit kräftiger 5Ici(d)brüt)c toeid) 
gekodjt unb mit 2 (Eßlöffel Doli parmejankäfe untermijdjt 
feroiert. 

154. Griesbrei. Capiokabrei. 

* 50 g (Briesmef)l ober 25 g tEapioka jtreut man in 
Vi 1 kodjenbe ITtild) ein, gibt etroas Sal3 unb nad) (Be= 
jdjmacfc etroas 3ucker 3U unb läßt bies 3U einem Brei 
gar kodjen. 

155. Reis mit Comafen. 

ITtan lägt einen (Eßlöffel feingejdjnittene 3roiebeIn 
in Butter anlaufen, gibt 10 Stück 3er|d)nittene Tomaten 
unb kleingefdjnittenes IDur3elu)erk rjinßu unb bämpft bas 
<Ban3e roeid), um es nad)l)er burd) ein Sieb 3U |treid)en. 
3n3toi|d)en lägt man Vi Pfunb Reis ausquellen, oermt[d)t 
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biefen bann mit 6cm püree, gibt ein Stütkcrjen Butter 
unb bas nötige Sal3 f)in3u unb bureftfierjt bie jerjr kräftige 
Spei[e mit einigen Kröpfen tttaggi, beoor man jie, berg= 
ortig, in einer Sdjüffel anrietet. 

126. ßaferflrüfcbrel nach amerfkanifdier Brf. 

* 50 -60 g fd)ottif<f)e fjafergriitje toirb abenbs in 
einem irbenen ober emaillierten €opf mit [ooiel kod)en* 
bem tDafjer übergofjen, baff bie Kömer barin aufquellen 
können. Hnbern tEags bringt man bie (Brü^c unter (tetem 
Umrühren 3um Kod)en, jetjt bas nötige $al3 3U, jdjliejjt 
ben (Eopf unb jetjt ü)n, um jebes Anbrennen 3U oerr/üten, 
in ein tDajferbab unb lägt bie (Brütje nun langjam barin 
gar koerjen. IDenn ber Brei redjt bicklid) ijt, treibt man 
if)n burefy ein Sieb unb feroiert irjn redjt tjeife mit reid)* 
lid) füftem Rar/m barüber. 

157. Deuffdier ßaferbrel. 

50 g Knorrs r)afermerjl roirb mit kaltem IDajfer 
2 Stunben cor (Bebraudj angerührt, aisbann mit V* 1 
kod)enbem IDa|[er unb ettoas Sal3 30 ITlinuten unter 
jtetem Rühren gar gekokt. 3n ben legten 10 ITtinuten 
gibt man 50 g Butter rjin3U unb lägt biejelbe mitkodjen. 
(Ein paar (Eropfen CTtaggi oerbeffern ben (5e|crjmack. Die 
retcrjlidje Butter3ugabe, beren (Befcfymack burd) ben fjafer 
gut oerbeckt wirb, mad|t bas (Bericht jer/r nar/rrjaft! 

158. öerlfenbrei mit gedörrten Pflaumen. 

*100 g bejte (Berjte fetjt man mit einem Stückcr/en 
Butter ober audj nur mit IDa|[er unb etroas Sal3 aufs 
Seuer unb kod)t jie langfam gar. 3ugleid} kod)e man 
eine Qanb ooll befte gebörrte Pflaumen meid} unb flutte 
jie mitjamt ber Brürje 3U bem bicken (Berjtenbrei. Beibes 
3ujammen mug einen bicklierjen Brei bilben, bem kur3 
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oor öcm Rnridjten eine fcajfe coli jügen Rafmt unö etwas 
3ucfcer 3uge|efct toirö. 

159. ülehlbrei. 

* 2—3 (Eßlöffel coli ITterjl werben mit 1-2 ga^en 
(Eiern un6 IKild) 3u einem bünnen (Teig gerührt. Dann 
bringt man V 2 1 Vftildi 3um Kodden, tut ettoas Sal3 unb 
3ucfcer ba3U unb lägt nun ben bünnen Ceig in bie fcodjenbe 
IKild) einlaufen unb langjam bicklid) Rodjen. 

160. ITlakkaroni. 

* V'4 Pfb. bejte ITTaftkaroni lägt man langfam in oiel 
tDaJjer, bas genügenb gefa^en i|t, gar Rodden , bana&\ 
gibt man fie auf ein Sieb 3um Rblaufen. Run lägt man 
V* 1 |ügen Rar/m ober V* 1 tttild) unb ein Stü<Rd)en 
Butter aufhod)en, gibt bie RtaR&aroni hinein, tut nod) 
etroas Sal3 ba3u unb rürjrt bie RtaRRaroni fo lange 
t/erum, bis ber Rarjm etroas gebunben roirb. ITTan Rann 
nod) 1 —2 £öffel coli geriebenen parmefanRäfe barunter 
mifd)en ober beim Rnridften barüber (treuen. 

- 161. Breite Rudeln. 

* ITCan bereitet fie genau nad) ber oorrjergerjenben 
Dorjdnuft. - ©ber man hodjt bie Rubeln, toenn |ie frifd) 
gemad)t jinb, gleid) in tttild) gar. hierbei unterlägt man 
ben 3ujat$ oon parmejanhäje. 

162. Semmelklöfje. 

* 1 (Eeller ooll geriebene Semmel oermi[d]t man mit 

2 gan3en (Eiern unb 3—4 £öffel ooll (ügem Rarjm, bis 
es eine gleidjmägige lUajje bilbet. Dann mifd|t man nod) 

3 - 4 fein geriebene , tags oorrjer gehodjte Kartoffeln, 
etroas Sal3 unb Rtuskat barunter, unb follte es nötig jein, 

Dornb Iii tf), Diätetijdjes Mod)bud}. 2. flufl. 14 



Digitized by Google 



210 



Sünftcr Abfönitt. 



nod| etroas Ittefyl, formt runbe Klößen baraus unb kod)t 
[ic in Sal3tDaf|er gar. 

163. Srlesmehlklöfje. 

* 3n V* 1 ItTüd} toirb 125 g (Briesmef)! aufgekodjt, 
bis jid) öie tttafie oom (Eopf ablöft. Had) 6cm (Erkalten 
mijd)t man 3 (Eigelb unb etroas Sal3 barunter unb 3U* 
letjt ben jtetfen Sd)nee ber (Eier, formt mit einem £öffel 
kleine Klößen unb läfjt |ie in 5^W^^üf)e jo lange 
kodjen, bis [ie nadj oben [teigen. 

164. Gekochte Kartoffeln. 

Beim Kodden ber Kartoffeln roirb oft gar 3U roenig 
Sorgfalt angetoenbet, unb bod) ijt eine [djmackfyafte Kar* 
toffelfpeije manchem lieber als ein feines (Bericht. 3eben* 
falls f)ängt ber gute (Bejdnnack ber Kartoffeln fer)r oom 
jaubern Scfyälen, reinen töaidjen unb 3ugleid) oom guten 
Kodden ab. Sie mü|[en oon mittlerer unb gleicher (Bröföe 
ausgefud)t, oor bem Sd)älen getoafdjen, roäfyrenb bes 
Sd)älens fogleid) ins D)a[fer gelegt, banad) einigemal, 
unb 3a>ar 3toijd)en ben fjänben tüchtig geroafdjen, abge* 
jpült unb bis 3um (Bebraud) mit frifd)em tDajjer bebeckt 
Eingestellt roerben. Hlsbann fdjütte man |ie auf einen 
Durä}fd)lag, klares tDaffer barüber unb bringe [ie in 
einem nid)t 3U kleinen, unglajierten unb bejonbers nur 
3um Kartoffelkodjen beftimmten fcopfe, mit kodjenbem 
IDaffer bebeckt, aufs 5*uer. $ri[d)e Kartoffeln, aber aud) 
fjerbftkartoffeln, [o lange |ie nod) nidjt im Keller lagern, 
roerben baburd) rDofjlfdjmeckenber, bafe man |ie in kaltem 
DOajjer auffegt, 6od} mufj man fie ra|d) 3um Kodden 
bringen. Das Sal3 muft fofort ba3u getan werben, too* 
bei 3U bemerken i|t, ba& frifdje Kartoffeln mefyr Sal3 
erforbem als alte, flud) oerfäume man ba, ido bas 
U)a|[er Sdjaum fjeroorbringt , bas flbjd)äumen nid)t unb 
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kod)e bic Kartoffeln 3ugebetftt roeber übermäßig ftarfr, 
nod) 3U langfam gar. Das <5arfcin muft mehrmals er* 
probt roeröen ; Iaffen |ie jidj mit einer (Babel leicht burd)* 
[ted)en, jo finb (ie gut; 3crfallcn bürfen fie nid}t, nod) oiel 
weniger ungar auf ben (Eifd) gebracht roerben. Das Hb» 
gießen mufc (orgfältig gefdjefyen, [o bafe kein IDafjer 3U* 
rüdtbleibt. ITtan (teile banad) ben ioa||erleeren XEopf 
toieber einige Almuten 3ugebedtt aufs 5*uer, nefrnie bann 
ben Deckel ab unb jdju>enke {o bie Kartoffeln im offenen 
£opfe, bamit bie tDäjferigen XCeilc oerbampfen, unb beefte 
|ie bann 3U. Be||er aber i[t es, fie fofort nadj bem Der» 
bampfen in einer erwärmten Sd)üjfel bebeckt 3ur Cafel 
3U bringen, benn keine Speife oerliert burd) Steden |o fefjr 
ifjren guten (Bejdjmack wie bie Kartoffeln. 

Das kiu^ere ober längere Kod)en ber Kartoffeln 
f}ängt oon ber Sorte, aber aucrj oon ber 3at)res3eit ab; 
feine frijdje Kartoffeln bebürfen etwa 15 — 20 ITTinuten, 
bie 3eit [teigt bis 3um Hpril, wo man bis 3U 3 /4 Stunbe 
redmen kann. 

Die in leid)tem Sanbboben ge3ogenen Kartoffeln jinb 
bie worfljcr/meckenbjten. (Dambis). 

3u Rafymkartoffeln rütjrt man bie fertig gekochten 
Kartoffeln mit Rafym [d|aumig, treibt [ie burd) ein Sieb 
unb jeroiert jie {ogleidj, ot)ne weiteres Rühren. 

165. Bediamelkartoffeln. 

1 kg ober etwas mefyr in ber Schale gekoste Kar* 
toffeln werben gejdjält, in bünne Sdjeiben gefdmitten, in 
eine mit Butter ausge|trid)ene por3ellanform gelegt unb 
mit folgenber Bed)amel|auce gemijd)t: 

50 g Butter, 30 g rofyen Schinken, 2 größere 3wie* 
beln, 30 g tTTef)I, 7< 1 5leifd)brüf)e, reid}Iid> V* 1 Wild}, 
1 (Efjlöffel geriebenen parmejankäfe. 

Der Sd)inken wirb in kleine IDürfel ge[d|nitten, mit 

14* 
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6cr in Sdjeiben ge|d)nittenen 3roiebel unb bcr Butter 311* 
gebe&t meid} gebämpft, bann bas ttterjl ba3u gegeben. 
Halbem bas ITterjl gar ift, bie $lüj|igReit langfam ba3u, 
1 4 Stunbe offen etwas eingekodjt, burd) ein Sieb gc= 
ftridjen, nochmals errjttjt, mit bem nod) fefjlenben Sal3, 
Pfeffer unb parmefanfcäfe abgejdmiedtt, toenn nötig, nod) 
erroas oerbünnt. Alan baÄt bie Kartoffeln, nad)bem 
man jie mit IDedtmerjl bejtreut unb mit Butter beträufelt 
fyat, ungefähr V» Stunbe unb jerotert fie in ber Jorm. 

166. Karfoffelfalaf. 

3ubef)Ör: 2 1 /* 1 in ber Schale gefcodjte Salatfcar* 
toffeln, Sal3, Pfeffer, V* ICafte Bouillon aus £iebigs 
Sleifd|»(Eftrakt, 4 (Eßlöffel 01, eine geriebene 3roiebel, 
3 (Eßlöffel (Efftg, eine pri|e Pfeffer, 2 (Eßlöffel gef)adtte 
feine Kräuter. 

Die Kartoffeln roerben ge[d)ält, in feine Sdjeiben 
|d|nitten, mit Sal3 unb Pfeffer beftreut, mit ber ftod)en* 
ben Bouillon aus £iebigs SIeifd)=(Ejtraht burdjgejdmjennt 
unb 10 Htinuten oerbedtt betfeite geftellt. Dann bereitet 
man aus ben übrigen 3utaten bie Sauce unb mengt bie 
Kartoffelreiben gut bamit burd). 

UTan Ftann aud) bie garen Sellerieknollen ober bie 
in Sdjeiben gejdjnittenen Kartoffeln mit folgenber leisten 
tttat)onnaije übergießen: 

4 gan3e (Eier, auf jebes (Ei V* (Eierfdjale 01, auf 
je 2 (Eier V* Schale (Effig, Pfeffer, mild), Senf. Alles 
3ufammen im IDafjerbabe bis oor bas Kodjen gejdjlagen. 
ITad) bem (Barfein bas Sdjlagen bis 3um (Erhalten fort* 
jefcen. 

167. Kartoffelmus. 

250 g gefdjälte Kartoffeln in fd)u>ad)em Sal3roajjer 
gar gehodjt, gut abgefd)üttet, baß kein IDaffer in ber 
Kartoffel mef)r i|t. >/s 1 mild) f)at man mit 20 g 
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Butter unb erroas Sal3 aufgekocht. Huri gibt man bie 
burcrjgepreßten Kartoffeln 6a3u unb fdjlägt bie tttajje auf 
6em 5*uer, bis |ie gar ijt r unb feroiert |ie fofort. Der 
Brei barf nicht fter/en, [onft roirb er grau. 

168. Karfoffelfchnee. 

(Es gehört ba3u eine red)t mehlige n>etge Kartoffel, 
toeldjc beim Kodden nicr/t 3erfällt, aber gan3 roeid) roer« 
ben muß. Had} bem Rbgießen bes Sa^roajjers preßt 
man bie Kartoffeln jo jdmell roie möglich burd) eine 
Kartoffelpre||e in eine rjeifegemadjte Po^ellanfcrjüfjel unb 
gibt |ie fofort 3U tCifd). 

169. Karfoffelbfllldien. 

5ür 4 per|onen nimmt man l U kg gekochte, kalte 
geriebene Kartoffeln, mi|d)t |ie mit 20 g 3errür/rter Butter, 
2 (Eigelb, einem gehäuften (Teelöffel ooll geriebenem par= 
mejankäfe, 1 prije Sal3. fjieroon roerben roalnußgroße 
Bällchen geformt, in toeißer geriebener Semmel paniert, 
in rjeiftem Dampffett |d)roimmenb gebacken. Die Bälld)en 
roerben auf einem Durd)fd)lag entfettet, leidet mit $al3 
bejtreut unb aufgehäuft angerichtet. fluch 3um (Barnieren 
oon £enben, Ret/, Kalb, fjammelrücken 3U oerroenben. 

170. Kaffanienpflree, ülaronenpOree. 

ITtan (djneibet bei ben ttlaronen bas an ber Seite 
befinblid|e [ogenannte Sd)loß mit bem UTejfer auf, ent= 
fernt bie obere Schale, bland)iere |ie burd) Übergießen 
oon kod)enbem tDaffer unb entferne bie 3toeite fjaut. 
Itun bringt man V 4 1 Rahm ober Jkif^briirje, 1 Stück 
fri|d)e Butter, Sal3, ItTeljl unb ettoas 3ucker 3um Kod|en, 
tut bas Pfunb befte abge3ogene Kajtanien hinein unb 
läßt jie jolange bämpfen, bis |ie oöllig breiig jinb. Hun 
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roerben fie burd) ein Sieb getrieben unb mit einigen red)t 
|d)önen gan3en Kajtanien oe^iert. 

171, Gefdimorte ITlaronen. 

Sür 4 Perjonen l lt kg Maronen, 30 g Butter, 28 g 
3u(feer, V4 1 5leijd)brüf)e, 1 (Eßlöffel Ittabeira ober IDeifc 
toein. Die TTtaronen roerben Don ber Schale befreit, in 
hoerjenbes IDa({er ober auf ben fjerb gelegt, bis jid) bie 
3tx>eite Sdjale gut löjen lägt. 3n einem irbenen Copfe 
roirb bie Butter mit bem 3uäter braun gemad)t, bie 
51eifd)brür/e ba3u gego||en, bie Ittaronen rjineingetan unb 
langfam roeid) unb fmr3 eingebämpft. IHit Sal3 abge» 
jdjmedtt, 3ulet$t rürjrt man ben IDein mit einer ITteffcr* 
jpitje coli Kartoffelmehl baran. Die Ittaronen werben 
baburd) glän3enb. 

172* Spargeln. 

ITtan |d)ält ben Spargel forgfältig, bag alles fjarte 
entfernt roirb, jdmeibet bie Stangen, foroeit fie fjart jinb, 
ab, binbet fie in Bunbe, bie Köpfe alle nad) einer Seite. 
Dann legt man ifyn in nodjenbes gefa^enes IDajfer unb 
lägt ifyn gar werben, nimmt ifm oorjidjtig auf einen 
Durd)|d)lag unb rid)tet irjn ferjr fjeig an. Ulan gibt gute 
ge[d)mol3ene Butter ober Spargelfauce roie folgt r/in3u: 

(Ein Stid) Butter roirb mit etroas ttter/1 jeimig ge* 
jdjroitjt, mit bem Spargelroa||er aufgefüllt, mit (Eigelb 
abge3ogen, mit Sal3, 3itronen|aft abgejdjmedit. IDill 
man bie Sauce oerbeflern, ftod)t man 2 (Eßlöffel fügen 
Kar/m mit. 

Die Dofenfpargel, bie geroör/nlid) 3arter |inb als bie 
frijdjen, lägt man in ber geöffneten BIed)büd)je im IDa[fer= 
babe f)eig werben. 
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173. Schwarzwurzeln. 

Die Sd)tDar3rDur3cln werben, fobalb fie oon ifyrer 
bunfelen r)aut gereinigt finb, in lauwarmes IDaffer gelegt, 
bem man etwas <Ej[ig ober ttTild) 3uge|e^t t)at. Itun 
bringt man etwas Sktfdjbrüfye aufs 5 euer » 00cr cmcn 
Stid) Butter mit $al3wa|fer, gibt bie fauber abgewafd)enen 
Sd)war3 wuseln fyinein unb lägt |ie in &ur3er Brürje gar 
hod)en. Kur3 cor bem anrieten binbet man bie Brüfje 
mit etwas HTel)l unb reibt ettoas tTtusfcat baran. 

Diel beffer nod) gibt man bie gewafdjenen $d)war3* 
wuseln in V 4 1 fügen Rafym unb lägt |ie barin weid) 
fcodfen. 

174. 3unge Srbfen. 

* V» 1 junge (Erbfen lägt man in 20 g 3erlajfener 
Butter eben burdjfdjmoren , fetjt bann etwas Sal3, ein 
wenig 3u<fcer unb ein Bünbeldjen peterfilie t)in3u unb 
bämpft nun 20 Almuten unter öfterem $d)ütteln bie 
(Erbjen fa[t weid). — 3n 50 g &od)enbem IDajfer löjt 
man 2 g £iebigs 51 e ifd)ertrakt öuf, fd)üttet biefe Brüfye 
an bie (Erbfen unb fcodjt fie barin offen oollenbs roeid), 
roobei bie Brülle faft gan3 aufgefogen werben mug. Beim 
Rnridjten entfernt man bie fyeile peterfilie unb beftreut 
bie (Erbfen mit frtfdjer gefjadtter peterfilie. 

175. Bfldifen-Grbfen. 

Die (Erbfen, V« kg für 4 perfonen, werben aus ber 
Büd)[e auf einen Durd)fd)lag gefd)üttet, 30 g Butter mit 
1 (Eglöffel tltel)l hellgelb gefd)wifct, V* 1 Sleifdjbrülje 
ober 3ur r)älfte (Erbfemoaffer, wenn es nid)t 3U [tarn 
fdjmedtt. ITtan fcod)t es 3U einer bidtlidjen Sauce ein, 
etwas $al3 unb ge[d)witjte peterfilie ba3U, gibt bann 
bie (Erbfen hinein unb lägt fie barin gut fjeig werben. 
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176* Spinat. 

* Der Spinat roirb jorgfältig oerle|en, bie Stiele 
herausgenommen, bann tüdjtig mef)reremal getoa(d)en 
unb öarauf in ftark kod)enbem IDajjer 10 IHinuten ab* 
gekokt, bann (ogleidj auf ein Sieb getan, mit kaltem 
tDafjer abgefpült, fe|t ausgebrüht unb red)t fein gehackt. 
Hun tut man genug jügen Rafjm in ben Hopf, um ben 
Spinat, roenn er burdjgerührt wirb, bamit gebunben 3u 
mad)en, gibt etroas Sal3 unb Rtuskat baran unb lägt 
if)n nod) \U Stunbe bämpfen. (Dergl. aud) Hr. 203.) 

177. Blumenkohl. 

* Halbem ein Kopf Blumenkohl jauber oorgeridjtet 
i|t, binbet man if)n in eine Seroiette ober legt ifm in ein 
Hetj unb lägt tf>n in fprubelnbem Sal3rüa|jer meid] kodjen, 
aber nid)t |o roeid), bag er 3erfällt. Dann lägt man il)n 
in ber Seroiette oollftänbig ablaufen, legt if)n auf eine 
erroärmte tiefe Sd)ü|fel, bod) fo, bag bie Blumen nad) 
oben kommen, unb gibt eine bicke Rat/mfauce barüber, 
bie folgenbermagen 3ubereitet toirb. 

Sauce : RTan nimmt oon bem IDaffer, roorin ber 
Blumenkohl gekocht ift, eine tCaffe coli heraus, löft 3 g 
£iebigs Sleifchejtrakt barin auf unb kod)t es mit etroas 
Riehl 3u Einern bicklid)en Brei auf. 3n3roi(d)en oerrührt 
man 2 (Eigelb mit 2 £öffel ooll Rahm, rührt bies oor* 
[idjtig, bamit es nid|t gerinnt, unter ben Brei, fügt ettoas 
Sal3 unb 3itronenjaft 3U, gibt bie Sauce über ben 
Blumenkohl unb kann nod) etroas Rtuskat barüber 
reiben. 

178. Gebackener Blumenkohl. 

Rtan legt ben nad) Dorfdjrift gekod)ten Blumenkohl 
in eine mit Butter ausge|trid)ene, mit Semmelmehl, aus* 
geftreute 5<>rm, giegt bie Sauce ohne 3itronenfaft barüber, 



Digitized by Google 



Ko<f)üorjd)uften. 



217 



reibt etwas parmejankäfe barauf unb ba*t ben Blumen» 
kot/l V« Stunbe im Badtofen bei mäßiger ^i%c. 

179. Rofenkohl. 

1 1 fefter Rofenkorjl roirb geputjt, geroafdjen unb in 
koajenbem Sal3roajfer bland)iert, mit kaltem tDajler ab* 
gekür/lt, auf ein Sieb gefd)üttet. 20 g Butter unb etroas 
geriebene 3roiebel roerben mit RTer/l gejdjroitjt, bann gibt 
man 5lcifd)f>riif)e r etroas Pfeffer unb Sal3 ba3u unb lägt 
alles gut burrf)Rod)en. filsbann gibt man ben Kor/l 
hinein unb läßt tfjn langfam 5 ITTinuten fdjmoren. 

180. Weifje ßerbffrüben. 

* Die Rüben, roeld|e nid)t bitter fein bürfen, läfjt man 
in oiel tOaffcr 10— 15 tttinuten kodjen, |d)üttet bies erjte 
IDajjer baoon ab unb fcoerjt nun bie Rüben in fri|d|em 
Sa^roaffer gar. Run gibt man ein $tüdtd)en Butter mit 
etroas ITTerjl in ben (Topf unb gibt Jooiel Rarjm ober 
fltilrf} baran, bafo es eine dreme bilbet, |al3t unb roür3t 
fie mit etroas tttuskat unb kod)t bie gut abgelaufenen 
Rüben barin eben auf. 

181. Celtower RDbchen. 

tttan pu^t V« kg kleinen Rübdjen red)t |org= 
jam. - 3n 20 g Butter röftet man 5 g feinen 3ucker, 
forme 10 g ttterjl bunkelbraun, fügt 4 (Efelöffel coli 
hodjenbes IDajjer f)in3U unb bereitet eine bünnfeimige 
Sauce. Die Sauce roirb geladen unb mit |ef)r wenig 
Cayennepfeffer geroür3t. Die Rübsen roerben in ber 
Sauce auf [er/r gelinbem S^uer gebünjtet, bamit fie nid)t 
anbrennen. Beim Rnridjten jet$t man einige Kröpfen 
ITTaggi 3U. 
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182. Selbe Rüben (Illohrrüben, Karotten). 

* 3arte, kleine Karotten toerben nur gejdjabt, nicfyt 
3er|d)nitten; größere 3erjdjneibet man in feine Streifen. 
Sie werben (auber getDajdjen unb bann mit einem Stück* 
d)en Butter forgfältig gebämpft, bann tut man etwas 
I0a[|er unb menig Sal3 baran unb läßt bie Karotten in 
ftur3er Brülle gar toerben. Beim Rnridjten toirb ettoas 
ttterjl baraufgejtäubt, einige tropfen UTaggi 3ugegeben 
unb feingeljackte peterfüie burd)gerüh,rt. 

183. Illohrrflbenbrei. 

20 Stück junge Kartotten putjt man gut unb kodjt 
|ie in 1 4 1 Ieidjter 5Ietf^brü^e oon £iebigs SIcifd)cjtrafet 
unb 1 (Teelöffel geriebenem Brot toeid), [tretdjt fie burd) 
unb rühjt jie in 5 g Butter mit einer prije 3ucker rjcift 
unb a>ür3t mit einigen (Tropfen ITTaggi. 

184. Kopf-Salat. 

3arter Kopffalat toirb [auber geroafdjen unb 3um 
Ablaufen auf ein Sieb gelegt. 

1 partes (Eigelb, 1 frtfdjcs (Eigelb toerben mit ettoas 
Senf 3art oerrüfjrt, bann 2-3 (Eßlöffel coli jaure Saljne, 
Sal3, Pfeffer unb ettoas (Efjig b,in3ugefügt. Hun mifd)e 
man ben ooll[tänbig abgetrockneten Salat Ieidjt burd). 

Beim Hnridjten legt man 2 toeid)gekod)te (Eier, bie 
man burd)|dmeibet unb mit etroas Sal3 bejtreut, auf ben 
Salat. 

185. Tomafenfalaf. 

ITtan jd|ält bie (Tomaten mit einem (dürfen XTTeffcr, 
jdjneibet jie in bünne Scheiben unb nimmt bie Kerne 
fjeraus. 3toei fjarte (Eibotter toerben 3erbrückt, mit 3toei 
(Eßlöffeln (Dltücnöl , einem (Eßlöffel Senf, reidbtfd) Sal3, 
einer pdfe Pfeffer, bem nötigen (Ejfig unb einigen Kröpfen 
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ITTaggi Dermi|d)t, biefe Salatfaucc über öic (Tomaten» 
(Reiben gegoffen unb gut bamit Dermengt. 

186. Spargelfalaf. 

Die in Stücke gejdmittenen mittelftarken Spargel 
werben in Sa^wajfer meid) gekod)t, bann auf ein Sieb 
3um Abtropfen gejd|üttet. <E|fig, (Dl, Sal3, Pfeffer unb 
fein gewiegte peterjilie werben gut oermi[d|t unb über 
bie nodj nid)t abgekühlten Spargel|tücke gego||en. Dura} 
längeres Steden unb wieberfjoltes Umjdjütteln gewinnt 
ber Salat. 

Blumenkorjlfalat genau ebenfo. 

187. Selleriepllree. 

(Eine kleine ober eine r/albe Sellerieknolle wirb ge» 
wajdjen, in Sal3wa||er gar gekodjt, nad| bem Rbküfylen 
gefcrjält, ge|d)nitten unb burd) ein Sieb gerührt. Diejes 
Püree üerkod)t man mit etwas in Butter gargebünftetem 
ITCefyl unb füllt, bamit es redjt ge(d|meibig wirb, aud) 
nad) unb nad) 1-2 (Eßlöffel mild) ba3u, lägt alles 3U* 
[ammen aufkodjen, jdjmeckt mit Sal3 ab unb wür3t mit 
einigen (Tropfen UTaggis G)ür3e. 

188. Gebackener Sellerie. 

Bleidjjellerie wirb getoafdien, gepult unb in kleine 
lä'nglidje Stücke gejd|nitten, im irbenen (Topfe mit einem 
Stück Butter unb $lei|d)ejtrakt weid)gebämpf t , aisbann 
in eine mit Butter ausge(trid)ene fluflaufform getan, noch- 
mals Butterftückdjen barauf gelegt unb \U Stunbe im 
Backofen gebacken. 

189. Sellerielalat. 

3wei mittelgroße Sellerieknollen werben unge[d)ält in 
Sal3wa|fer weidjgekodjt, bann (ofort ge|d)ält, in Sdjeiben 
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gefd)nitten unb mit einer Sauce gemengt, bie aus einer 
geriebenen Sroiebel, 3 (Efclöffel (Dlioenöl, 2 (Efclöffel guter 
Bouillon, 2 (Eßlöffel (Efjig, etröas Sal3, Pfeffer unb 3ucker 
angerührt i|t. 3um Anrichten ftreut man einen (Teelöffel 
gefyackte peterfilie barüber. 

190. 6efaüte Comafen. 

ITTan fdjneibet oben am Stiel ein Deckeld)en ab, 
l>öf>lt bie (Tomaten 3iemlid) aus, ftreidjt bas tttark burd) 
ein Sieb, oermifd)t es mit Bratrour[tfülle ober gehacktem 
gebratenen S^f^» geroeid|ter Semmel unb (Ei, mit fein* 
gefdjnittenen 3roiebeln, peterfilie unb ein toenig Zitronen* 
fäkale, burd)bün|tet, |al3t unb pfeffert bie 5 arcc gehörig 
unb füllt |ie in bie (Tomaten. ITlan fetjt biefe bann 
nebeneinanber in eine ausgebutterte, niebere Gratinier* 
fdniffel, überftreut |ie mit geriebener Semmel, backt [ie 
unter kofjlenbelegtem Deckel ober in ber Röfyre unb be= 
träufelt fie mit einigen (Tropfen ITTaggi, beoor man (ie 

aufträgt. (ity Haslinger.) 

191. Sebackene Comafen. 

(Ein Dutjenb |d)öne, reife (Tomaten u)ä[d)t man, befreit 
fic oon ben Stengeln, fdjneibet fie I)ori3ontal burefy unb 
entfernt bie Samenkörner. Dann (teilt man bie Hälften 
mit ber offenen Seite nad) oben in eine niebere, aus* 
gebutterte Steingutfd)üjfel , füllt bie (Tomaten mit fein* 
gehacktem Stinken, ftreut Sal3 unb Cayennepfeffer fotoic 
geriebenen parmefankäfe unb Semmelbröfeln barüber unb 
backt fie bei guter 0berr)itje eine Diertelftunbe. Dann 
roerben fie mit einem Sdjäufeldjen ein3eln aus ber $<f)üfjel 
gehoben, auf erwärmter platte angerichtet unb mit einigen 
(Tropfen ITTaggi beträufelt feroiert. Sollten fie oiel Saft 
ge3ogen l)aben, läßt man fie in ber Scfyüffel unb trägt fie 
in biefer auf. 
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192. ITlorcheln. 

*5rijd)e ausgejudjte, gereinigte, 3ur Sidjcrljcit gegen 
Dergiftung abgefeodjte un6 ausgebrühte ITtord)eln lägt 
man in kräftiger Bratenfauce meid) öämpfen unb rürjrt 
beim Anrieten 1-2 Cöffel ooll (auren Rar/m unb einige 
tropfen ITTaggi barunter. 

193, Apfelmus. 

(Bute, (äuerlidje, möglid}|t üer|d|iebene Hpfel werben 
ungejerjält mit bem Kernhaus in oier (Teile gejdjnitten 
(bas Hroma fitjt in $d)ale unb Kernhaus), getoajdjen 
unb in einem irbenen tEopf mit roenig U)a[|er unb etwas 
3itronenfdjale 3U 5 e uer gebradjt unb langfam meid) ge* 
öünftet. Hun jdjlägt man jie burdj, 3ucfcert fie, gibt nad| 
Belieben etroas IDein ober Qimbeerfaft ba3u unb jdjlägt, 
um bas tttus lodterer 3U madjen, ben (teifen $d)nee oon 
2-3 (Eiern barunter. 

IDill man bas Hpfelmus roeijg fyaben, |o mufo man 
bie Hpfel fdjälen unb bas Kernhaus ausfdjneiben. 

194. Apfelmus mit Bygiama. 

2-3 reife Hpfel toerben mit etroas lDa|[er unb ge* 
nügenbem 3ucfeer toeid) gekodjt unb burdjgetrteben. Hls* 
bann miferft man ein (Blas IDein, je einen (Eftlöffel ooll 
3udter unb r)t)giama unb eine (tarne TTTe|ferfpitje ooll bejten 
3imt unter bas Hpfelmus unb gibt geröftete, mit Butter 
be|trid)ene tDei&brotldjnitten ba3u ober 3toiebacfc. 

195. Gekochte Pflaumen. 

*Be|te gebörrte Pflaumen roerben fauber getoa|d)en 
unb über tlacrjt 3um Hufquellen mit reidjlid} r/alb IDein 
unb fjalb IDa|fer übergo||en. (Es muft bann anbern Cags 
nod) jooiel Saft oorljanben fein ober nachgegeben werben, 
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baf} öic Pflaumen bann gar gekodjt werben können. 
(Eine 3itronenfd)ale unb genügenb 3udter roirb gerbet 
3ugefügt unb bie Brürje im legten RugenbliA mit etroas 
tttonbamin gebunben. 

196. Gekochte Prünellen. 

Prünellen roerben in lauroarmem IDaffer getr>afd)en, 
über ttad|t in naltem IDaffer eingetoeidjt unb mit biefem 
IDaffer etwas IDein, 3ucfeer, ein StüAdjen 3imt im irbenen 
(Befdjirr langfam gar, aber nid)t breiig gekodjt. 

Utit getro&neten Rprikofen unb Pftrjid)en mad)t 
man es ebenfo, nur ©erlangen biejelben keinen 3imt unb 
merjr 3u&er. 

197. Getrocknete ßeidelbeeren. 

(Dolksmittel bei Durchfall.) 

50 g getrodmete f)eibelbeeren roerben geroafdjen, 
einige Stunben im irbenen Copfe in 3 /8 1 kaltem IDaffer 
eingetoeidjt, mit 30 g 3ucker über langfamem 5*uer gar 
unb breiig gekodjt, bann 3 g Kartoffelmer/l, in einem 
(Eßlöffel r>oll IDaffer kalt angerührt, ba3U gegeben unb 
nun nod) 5 Almuten gekod)t. (tj. fjeqi.) 

198. Gekochte Birnen. 

ITtan |d)ält Birnen, xoäfdjt jie unb kodjt |ie in reid> 
lid)em IDaffer mit einem 3ufatj oon IDeifjtDein, Rotroein 
ober 3itronenfaft , 3uAer unb 3imt in einem irbenen, 
3ugebeckten (Lopfe red)t langfam unb unter öfterem Schütteln 
roeid). Dor bem Rnridjten übergießt man fie mit ifyrem 
feimig eingekochten Safte. 

199. PHrfichkompoft. 

Die Pfirfidje toerben gefdjält, r/alb burd}gefd)nitten, 
bie Kerne entfernt, mit 3udter, IDaffer, nad} Belieben 
etroas IDein im irbenen (Lopfe gar gekod)t. 
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tritt Rprikofen, Mirabellen, Pflaumen madjt 
man es ebenjo. Bei ben beiben legten gibt man ein Stück* 
d)en 3imt 60311. 

200. Rhabarberkompott. 

Don ben Blattrippen unb ben Doetcfyen (Teilen ber 
Rfyabarberftengel (nid)t oon ber n)ur3el, bie bekanntlich 
abfüfjrenb mirht unb jd)led}t jd)meckt) 3iel)t man bie fjaut 
ab, (djneibet bie Stengel in 3entimeterlange Stücke, toä|d)t 
jie, fe%t jie mit kaltem IDajjer unb 3ucker ans 5* u * r , 
lögt fie meid) hodjen unb oerbidtt nötigenfalls bie Brüfye 
mit etwas angerührter Stärke. Bas Kompott, bas äfjn* 
lid| roie Stachelbeeren jd)meckt, aber ben ITtagen gar nid)t 
belöftigt, wirb kalt gegeben. 

201. Rhabarberkompott auf andere Hrt. 

1 kg ungejd|älter Rhabarber, 125 g 3ucker, bie 
Schale oon '/* 3itrone, 2-3 (Eitoeifj 3U Saline gejd)lagen. 

Der Rhabarber wirb gejdjält, mit bem 3ucker, ber 
3itronenfd)ale unb wenig IDajjer meid) gehodjt unb burd) 
ein nia)t 3U feines Sieb getrieben. tDenn erkaltet, mi[d)t 
man ben fefjr jteifen (Eierfdjnee barunter. 

VI. SCufläufe, $ubbfng£, fflfee £pttfrn, fiafjni* 

fpelfen. 

202. Arme Ritter. 

IRan nimmt ba3U am beften fri(d|es IDeigbrot, jdjneibet 
bie Rinbe ab, bas Brot in fingerbicke Scheiben. Dann 
|d)lägt man 3U 1 2 1 warm gematteter Wild) 3 gan3e (Eier, 
gibt etwas Danille ober 3imt unb einen (Eßlöffel 3ucker 
baran unb madjt bie Schnitten barin toeid). Unterbes 
röjtet unb ftöfet man bie Rinbe, taud|t bie Schnitten in 
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geflogenes (Ei unb paniert fic in 6cm geflogenen Semmel« 
merjl, baefct |ie in r/eife gemalter Butter oon auften krofe, 
inroenbig roeid) unb rietet |ie mit-3ucfter unb 3imt be= 
ftreut 3um Kompott an. (DaoiMs.) 

203. Pllnzen. 

*<Ein töffel voll feinftes Itter, 1, 2 (Eigelb, 4 £öffel 
füfeen ober jauren Raf)m unb etroas Sal3 rürjrt man 3U* 
jammen 3U einem feinen Eeig, unb nad|bem man noa) 
ben jteifen Sdjnee ber (Eier 3ugemengt rjat, baefct man 
2 piin3en baoon. Sie roerben aufgerollt, mit 3udter unb 
3imt beftreut feroiert. Utan gibt [ie aud) als Beilage 
3U Spinat, läfet aber bann 3ucfcer unb 3imt roeg. 

204. SefOHte Plinzen. 

(Ein reidjlidjes Stüdt Butter roirb gelb gemacht, bas 
fein geroiegte $ldfd)» etroas geriebenes tDeiftbrot, etwas 
jaure Saline ober ^Ietfd^brü^e r/in3ugetan, mit IDein, 
Ittusftat unb Sal3 gut abgejdmiedtt unb unter (tetem 
Rühren gut burd)geRod)t. lttit biefer $<rcce be|treid)t 
man bie nad) Hr. 203 bereiteten pii^en, rollt (ie auf, 
backt [ie unb richtet jie auf rjeifcer $d|ü(|el an. 

205. Pfannkuchen. 

ITTan nimmt 1 A kg Ittel)!, rüfjrt es mit mild) an, 
gibt 3-4 (Eigelb unb etroas Sal3 f)in3U unb jobann ben 
jteif ge|d)lagenen Sdjnee ber oerroenbeten (Eier. Die ITtaffe 
barf nid)t 3U biefc fein, man baefct jie in fcodjenbem 
reid)lid)en Sett fdjnell gelblid) braun. 

206.' Kirrdienmidiel. 

12 Brötchen (Semmel) roerben abgerieben unb bie 
Krume fein 3erteilt in mild) eingeweiht; 30 g Butter, 
6 (Eigelb, etroas 3ucfcer unb 3itronat, nad) Belieben 3imt, 
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20 g abge3ogene unb fein gefdmittene Rtanbeln ©erben 
miteinanber unb bann mit ber Semmehnild) oerrür/rt, 
bann 1 kg gut geroa[d}ene fri|<f}e, nid)t ge|teinte Kir|d)en 
unb 3ulefct ber Schnee ber 6 (Eier ba3ugerür/rt. Die Rtajje 
kommt bann in eine mit Butter ausgewichene , mit ge* 
jtofjenem 3tDiebacn ausgeftreute 5°nn unb roirb barin 
eine Stunbe gebacken. 

207. Biskuit-Puddlng. 

* 100 g Biskuit ©erben in einer ausgewichenen 
kleinen Pubbingform übereinanber gelegt. Dann oerrürjrt 
man 3 gan3e (Eier unb einen (Eßlöffel coli 3ucker mit 
l U 1 jüfjem Rafjm unb gibt bies über bie Biskuits unb 
kod)t ben pubbing 3 A-1 Stunbe. 

IDill man ben Pubbing t>erbe|fern, jo kann man bie 
Biskuits mit (Belee bejtreicfyen. 

(Er roirb heiß mit einer Danillefauce (rote bei Qrjgiama* 
Creme, $. 238) gegeben, ober einfad} mit etroas mit 3ueker 
üermijdjtem IDeifr ober Rotroein. 

208. Fadennudelpudding. 

3uberjör für 4 per|onen: 1 Rtild), 45 g Butter, 
45 g 3ucker, 70 g 5<*bennubeln , 1 {Leelöf fei 3itronen* 
3ucker, 4 (Eier, 20 füfje geriebene Rtanbeln, 1 prife Sal3. 

Die Rubeln roirft man einen Hugenblick in kocfyenbes 
tDaffcr, bann auf einen Durdjfdjlag 3um Rbtropfen. Die 
Rtild) roirb mit ber fjälfte ber Butter unb bem Sal3 auf* 
gekokt, bie Rubeln barin abgebacken, bis |ie jid| com 
tEopfe löfen, bann bas <5an3e kaltgeftellt. Die übrige 
Butter roirb 3U Saline gerührt, man gibt 3uerft bie (Ei« 
botter unb ben 3ucker ba3u, bann bie Rtanbeln unb barauf 
bie Rubeln, 3ulet$t ben (teifen (Eier|d)nee. Rtan kod)t 
bas 6an3e in einer präparierten 5orm im Reißen tDaffer* 
babe unb richtet es mit Srucrjt* ober Rotroeinjauce an. 

Dcmiblütlj, Diätctifdjes Kodjbudj. 2. Aufl. 15 
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209. Sriesmehl-Pudding. 

* 75 g (5riesmet)l roirb unter jtetem Rüfjren üor* 
jid)tig, bamit jtd} keine Klümpdjen bilben, mit fo otel 
jüfjem Raf)m (ober Rtild), ber man ettoas Butter 3ujetjt) 
3U einer bicken Ittafle gekod)t, baß fie |id) oollftcmbig 
com Kodjtopf ablöft. Halbem biefelbe fidj abgekühlt 
f)at, werben 4 (Eigelb, 2 (Efelöffel coli feiner 3ucker, etroas 
abgeriebene 3itronenjä)ale unb 3uletjt ber fejte Sd)nee ber 
(Eier baruntergemengt. Dte|e ttta[je toirb bann jogleict) 
in eine bereitjtefjenbe , mit Butter unb 3roieba<fe ausge* 
Jtrid|ene pubbingform gefüllt unb 1 - 1 Stunbe gekodjt. 
— UTan gibt 3. B. eine Rumfauce ba3u. 

(Dber: ITtan kod)t einen guten (briesbrei, gibt ben 
jefyr |teifen Sdmee oon 4—6 (Eiern ba3U, jd^üttet bie ITta|fe 
in eine mit IDa[|er ausgefpülte por3ellanform. (Erkaltet 
ge|tür3t unb mit $™d)t|auce fenriert. 

210. Reispudding. 

3uber/Ör für 4-6 Perjonen: 125 g Reis, 100 g 
3ucker, 60 g Butter, V* 1 ITtilä), 5 (Eier, 1 prije Sal3, 
1 (Teelöffel 3itronen3U*er. Der Reis roirb mit tt)aj[er 
unb einer pri[e ITatron bland)iert, bann in ber ITtild) mit 
$al3 roeid) unb bick gekodjt unb kalt gejtellt. Die Butter 
roirb 3U Satjne gerüfjrt, 3u*er unb (Eigelb ba3u gegeben 
unb bann ber abgekühlte Reis, ber 3itronen3U(ker unb 
3ulet$t ber (teife Sdjnee bes (Eiroeifj barunter ge3ogen. 
Die Rtafte roirb bann in eine mit Butter ausgejtriäjene, 
mit gemahlenen Semmeln ausgejtreute 5orm gefüllt unb 
1 Stunbe im Reißen IDafferbabe gekokt. 

211. Sdiokoladepudding. 

125 g Butter, 250 g burdjgejiebter 3ucker, 12 (Eier, 
250 g geriebene ober feingeftoftene Ittanbeln, 200 g ge= 
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riebene unb burdjgejiebte Sdjokolabe, etwas mit 3ucker 
feingeftofeene Danille ober 3imt. 

Die Butter wirb 3U Saline gerieben, nad} unb nad) 
roerben 3u&er, (Eibotter, tttanbeln, Sdjokolabe unb Da* 
nille f)in3ugefügt f l /4 Stunbe [tark gerührt, bas 3U $d)aum 
gejdjlagene (Eiroeifo leidjt burd)gemifd)t unb ber pubbing 
1 Stunbe bei mittelmäßiger fjifce gebadten. IDünfd)t man 
benjelben kalt 3U geben , jo roirb er 2 Stunben gekod)t 
unb eine Danillefauce ba3U gereift. - 5ür 12-15 per* 
(onen. (DaoiMs.) 

212. mondaminpudding. 

V» l Wild) toirb mit roenig Sal3, 3itronen[d)ale, Da= 
nille ober einigen gejtofcenen bitteren tttanbeln unb 30 g 
3udter aufgekocht unb 40 g mit etroas IDaffer oerrürjrtes 
Ittonbamin ba3u gerür/rt. Ittan läfot bie Speije etroa 
3eb,n Minuten kod)en, bis [ie bidt geworben i|t unb fid) 
Dom Copfe löft, füllt fie in eine mit lttild) ausgefpülte 
$orm, jtür3t [ie nad) bem (Erkalten unb gibt $rud)tfaft 
baju. 

213. mondaminpudding mit Giern. 

Bereitung roie beim oorigen, bod) rüf)rt man 3 (Ei« 
gelb mit bem 3udter [gaumig, kod)t [ie mit ber übrigen 
UTa|[e, gibt 3uletft ben [teifen Sdjnee barunter, ben man auf 
bem $euer gar rüfjrt. Dom 5*uer genommen, kann man 
nod) etroas 3itronen[aft l)in3ufügen. 

Statt Ittonbamin kann man aud) Ittai3ena nehmen. 

214. mondaminpudding mit Fruditfaft. 

l j* 1 beliebiger $rud)tfaft, mit IDafjer oerbünnt, roirb 
nad) (Bejdjmad? mit 3ucker unb etroas abgeriebener 3itronen* 
fäkale unb mit bem Safte einer 3itrone aufgekodjt unb 
80 g Ittonbamin, mit etroas tDaffcr oerrüfjrt, ba3u ge* 
fdjüttet. Had) 3erjn tttinuten roirb ber pubbing in eine 

15* 
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mit tDafier ausgejpülte Sorm gefüllt, nad) öem (Erkalten 
ge[tür3t un6 mit UTildj ober fü&er Salme ober gejdjlagener 
Safjne gegeben. 

215. Creme-Pudding. 

1 tttild}, 4 (Eigelb, 1 Stüdtdjen Danille, 125 g 
3ucker, 1 gejtridjener (Eßlöffel Kartoffelmehl roerben im 
IDajjerbabe 3U einer (Ereme abgefdjlagen. IDenn fie ettoas 
abgekühlt i|t, gibt man 6 Cafein in roentg H)a|[er auf* 
gelöfter töelatine barunter. 12 Rtakronen unb 6 Biskuits 
l)at man Dörfer in Rum getaudjt, bamit fie aufroeidjen, 
einen (Eßlöffel klein würfelig gejdjnittenes 3itronat unb nad) 
Belieben einen (Eßlöffel Sultaninen mijdjt man unter bie 
(Ereme unb rütjrt jie jolange, bis jie anfängt, |idj 3u oer« 
bicken, gibt bann l fr 1 ftetf ge|d)lagene Saf)ne ba3u, füllt 
bie Rtaffe in eine mit (Dl ausgejtridjene pubbingform 
unb läßt jie auf bem (Eis ober an kaltem (Drt er|tarren. 
Der Pubbing roirb oor bem Rnridjten ge|tür3t. 

216. Rum-Pudding. 

3u jebem (Ei nefrnie man einen (Eßlöffel ooll gejiebten 
3udter, einen (Eßlöffel jüfoen bidten Rafjm unb ebenjooiel 
alten Rum. Die IUi|d)ung roirb eine Stunbe lang un« 
unterbrochen gerührt ober mit einem Sdjneebejen ge= 
jdjlagen, bis bie RTajje [gaumig i|t. 

217. Karamel-Pudding. 

l U kg 3ucker roirb mit ettoas IDa|(er in einer Pfanne 
oorfid)tig 3U Karamel gebrannt; es barf nid)t bren3lid| 
(ein, es toirb mit S U 1 tttild) aufgefüllt unb aufgekod)t. 
filsbann roerben 8 (Eier tüchtig oerfdjlagen, mit ber RTild) 
oermengt unb einigemal burdj ein fjaarjieb getrieben. 
Rad) üollftänbigem (Erkalten roirb bie Rtajje in eine mit 
toenig Butter ausgejtridjene S orm gefüllt unb 1 l /a Stun» 
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6en im tDajferbabe gekokt. Das tDafferbaö muß fer,r 
gleichmäßig kochen6 [ein. Der Pu6öing felbft 6arf nt^t 
kochen, 6a er [onft £öd|er bekommt. Der Deckel muß 
[ofort entfernt roeröen, roenn 6er Pu66ing fertig ift, un6 
6ann muß 6iefer langfam abkühlen. 

218. Kaffeepudding. 

ITTan berettet oon 60 g Kaffeebohnen l / 4 1 Kaffee, 
tut 6a3u 40 g 3ucker, V* 1 gekoste füge Sahne un6 
quirlt 40 gllTtonöamin mit 4 (Eßlöffel ooll Sahne, gießt 
6iefe mi|d)ung in öen &odjen6en Kaffee, füllt nach 10 
ITtinuten 6as <Ban3e in eine mit tDaffer ausgefpülte Jorm 
un6 [tür3t es nach 6em (Erkalten. 

219. Sago-Huflauf. 

3ubef)ör : V* 1 milch, 75 g Sago, 1 (Eßlöffel 3ucker, 
3 (Eier, ettnas abgeriebene 3itronen|chale , eine ITteffer* 
fpifce Sal3. 

Der Sago roirb in 6er gefa^enen mild} roeid} ge= 
kod|t. Butter , 3ucker , (Eigelb un6 3itrone roirö red}t 
fdjaumig gerührt un6 6er abgekühlte Sago 6a3u gegeben; 
3ulefct 6er Schnee 6er 3 (Eiweiß. 3n heißem (Dfen un= 
gefär/r 20 Almuten gebacken. (itacf) prof. Ceube.) 

220. Reis-Huflauf. 

(Es roir6 ebenjo gemalt, roie Hr. 219, nur ift 3um 
Reisauflauf etroas merjr ITtilcr> erforberlid}. 

221. Auflauf von Reis mit Frücht. 

* 40 g abgebrühter Karolina*Reis wirb mit V«- 8 /* 1 
mild} langfam gar, 6od} nicht, meid} gekokt. nad}6em 
6erfelbe abgeküßt ift, rührt man 2 (Eigelb, 2 (Eßlöffel 
coli 3utker un6 3ulefct 6en fteifen Schnee oon 3-4 (Ei* 
roeiß 6aran, füllt hieroon fogleid} in eine ausgewichene 
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5orm eine £age Reis, barauf eine £age $rud}t: in 3ucker 
frijd) gekodjte ober eingemadjte Rprikojen, Rtirabellen, 
Kirjdjen ober Hpfel, - toorauf bann roieber eine £age 
Reis kommt, unb fäfjrt hiermit fort, bis ber Reis 311 (Enbe 
ijt. (Dbenauf muft Reis (ein, roorauf bann ettoas ge- 
ftofoener 3roieba& ge|treut toirb unb einige Stüdtdjen 
fri|d)e Butter. Dann lägt man ben Huflauf im Backofen 
[d|ön hellgelb backen unb kann üon bem Saft ber ge* 
kosten 5™d)t eine Sauce ba3U geben. 

Diejelbe HTa|je kann man in einer pubbingform im 
D)a|jerbabe kod)en. 

222. 6riesauHauf. 

3ubef)ör: $üx 5 perjonen 125 g (Briesmefjl, knapp 
V2 1 mild}, 60 g Butter, 60 g 3ucker, 4-5 fein ge= 
riebene bittere RTanbeln, 1 prije Sal3, 4 (Eier. 

Die Ittild) roirb mit 1 (Efrlöffel Butter aufgekocht, 
ber (5ries barin 3U einem fteifen Brei gekodjt unb kalt 
ge|tellt. Dann rüfyrt man bie übrige Butter 3U Sarme, 
gibt ba3U (Eibotter, 3ucker, RTanbeln, Sal3 unb bas ab= 
gekühlte (Briesmerjl. 3|t alles gut oerrür/rt, roirb ber fejte 
Sdjaum ber (Eier barunter ge3ogen. 3n eine ausgetriebene 
Ruf laufform gefüllt, V* — 3 /* Stunbe gebacken. RTan gibt 
ben Huflauf mit 3ucker unb 3imt bejtreut roarm in ber 
5orm 3U tEi|d). 

223. Sriesmehl-HuHauf mit ßygiama. 

2 (Eßlöffel coli (Briesmefjl toerben mit »/* 1 RTild), 
roorin man ein Stückchen gan3en 3imt aus3ierjen lä&t, 
unb einem guten Stid) Butter unter [tetem Rüfyren jolange 
gekodjt, bis fid) bie RTa(fe 00m Hopfe ablöft. Halbem 
ftc abgekühlt ijt, rüljrt man 3 (Eigelb, 1 (Efjlöffel coli 
fjr/giama, 1 {Teelöffel ooll Kakao, 1 (Eßlöffel Doli 3ucker 
unb 3uletjt ben [teifen (EitDeiftfcljaum ba3u, |d|üttet bie 
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trtajfe in eine mit Butter beftridjene $orm un6 backt fie 
in mäßiger fji^e gotögelb. Der Huflauf kann roarm 
gegeben unb mit einer IDein[auce ober Konfitüren ange* 
richtet ©erben. 

224. ßygiama-Huflauf mit ülakronen. 

Don V* 1 Kaljm ober TTtild) unb etroas ITtonbamin 
roirb ein bünner Brei gekoerjt unb if)m roär/renb bes 
Kodons 2—3 3erftoßene TTtakronen beigemifdjt. Hun 
nimmt man bie ITIafte vom 5 euer » läßt H c abkühlen 
unb gibt unter (orgfältiger Derarbeitung 2 (Eigelb unb 
1 (Eßlöffel coli fjr/gtama unb 3uletjt ben feften Sdmee 
ber 2 (Eier f}in3U, foroie eine abgeriebene 3itronen|d)ale. 

Das (5an3e roirb in einer mit Butter bejtritt}enen 
5orm in mäßig Reißern (Dfen gebacken unb mit einer 
töemjauce angerid|tet. 

225. Scfiokoladen-Huflauf. 

3utaten für 8-10 Perjonen: 70 g Butter roirb roeid) 
gerieben, mit 5-6 (Eibottern, 100 g 3ucker, 70 g ge= 
riebener Sdjokolabe, etroas Danille unb 200 g in tttild) 
geroeid)tem unb ausgebrühtem tDeißbrot gerüfjrt, ber 
Sdjaum ber (Eier ba3U gcmifdjt unb bas (Ban3e 3 /4 Stunbe 
gebacken. 

226. Schokoladenauflauf auf andere Art. 

ITtan 3erteilt 1 25 g Sdjokolabe in Meine Stücke unb 
läßt fie im D3af[erbabe ertoeidjen. Hlsbann rür)rt man 
3 (Eßlöffel ooll 3ucker mit 2 (Eiroeiß redjt [djaumig, tut 
bie 3erlajfene Scfyokolabe ba$\[ unb oerrüfyrt alles gut; 
3ulet$t mijdjt man ben Schnee oon 6—8 (Eiroeiß mit ber 
IKajfe unb läßt [ie 10 ITtinuten in gutem (Dfen backen. 
Der Huflauf muß innen feudjt (ein. 
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227. Auflauf aus faurem Rahm. 

* V* 1 bi&er [aurcr Rarjm roirb jcfyaumtg ge|d}lagen 
unb nad} unb nad) 3 (Eigelb, 1 (Eßlöffel feinftes ITTef)l, 
etwas Danille, 2 (Eßlöffel feiner 3ucker unb 3uletjt 6er 
[tetfe Schaum 6er 6rei (Eier 6aran getan. IDenn 6er 
Huflauf, nad)6em er |d)ön hellgelb gebacken i|t, aus 6em 
©fett kommt, tröpfelt man etwas mit 3ucker oermifdjten 
IDein o6er Rrrak 6arüber, o6er man jdjlägt einige £öffel 
r>oll jüfjen Rar/m mit 3ucker o6er einem £öffel Hrak 
jdjaumig un6 gibt 6ies als Sauce. 

228. mecklenburgifdie Rote Srfifce. 

3ur Roten (Brüfce nimmt man am bejten Jjimbeer* 
unb 3^annisbeer|aft , man kann aber aud) Kirfdjen* 
unb Rpfelfaft ober oerjd)ie6ene Säfte miteinanber oer* 
mijd)t nehmen. 

250 g Sago toeidjt man am flbenb t>ort)er ein. Den 
eingeteilten Sago kodjt man am anberen Ittorgen mit 
einem falben £iter tüajfer unb 150-250 g 3ucker auf. 
IDenn bie £ö|ung kod)t, gibt man l h 1 Saft |ef)r lang« 
jam ba3u unb lägt unter ftetem Rüfjren jolange kod)en, 
bis alles gar ift. Um bie Speife red)t locker 3U machen, 
mifdjt man ben fteifen Sdjnee oon 6rei bis oier (Eiern 
barunter. 

Htan hann ftatt bes Sago aud) Rtonbamin (60 g), 
HTai3ena, Reis, Ittel)! ober Kartoffelmer/l (ebenfalls etroa 
60 g), nehmen. Dann rürjrt man bie[e Wenge kalt mit 
(oüiel tDaffer an, 6afc es einen bünnen Brei gibt, unb 
läfot ben Brei in ben kod)enben Saft laufen unb barin 
gar kodjen. UTan kod)t bann 3ucker nad) Bebarf mit. 

nimmt man (Bries, |o lägt man if)n einfad) in ben 
Saft laufen. 

Die fertige ITTafje roirb in eine mit XDaffer aus» 
gefpülte por3ellanform gefüllt unb nad) bem (Erkalten 
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geführt. Wlan ifet bie Rote (Brü^e aus tiefen Cellern, 
mit reidjlid) HTild) ober Safjne übergoffen ober mit Schlag« 
jafyne ober mit Danillefauce. 

229. Rumfpeife. 

ITtan |d|lägt 10 (Eigelb mit 250 g 3ucner 3U Blafen, 
rürjrt bann 3 /i 1 lüften Rafjm, 1 U 1 Rum ba3U unb 35 g 
weifte Gelatine, bie in 2 (Eajfen IDajfer langfam auf* 
gelöjt unb burd) ein fjaarfieb getrieben ift, bringt es aufs 
5euer, lägt es unter (tetem Rühren kod)en unb gieftt es 
in eine mit (DI ausgeftridjene Sorm. Hm näd)|ten (Lage 
ftür3cn. 

230. Sahnenweinftand. 

2 1 Safme mit 600 g 3ucfter aufgeholt, rooran 
4 Meine ober 2 grofte 3itronen abgerieben (inb, biejes 
3U l h 1 tDeiftroein unb bem Saft ber Zitrone l)in3u= 
gerührt. Da3u 40 g in IDein aufgelöfte rote (Belatine. 
Die HTa||e roirb burd) ein fjaarfieb gerührt, in einer 
(Blasjdjale erkalten lafjen. 

231. Sdiokoladenfpelfe. 

l h 1 Rtild) wirb mit l U kg feiner $d)okolabe unb 
bem nötigen 3udter aufgehockt, bann rüfjrt man 3 (Eft* 
löffei Ü)ei3enmel)l in ITTild) klar unb kodjt bie ttta|je 
tüdjtig. 4 (Eigelb in IDajfer oerrüfyrt roerben bann nod) 
r/in3ugequirlt unb 3-4 Blätter roeifte, in IDaffer auf* 
gelöfte (Belatine. 3[t bie UTaJfe faft gan3 erkaltet, |o tut 
man ben Sdmee ber 4 (Eier barunter unb gibt bie Speije 
mit $d)Iagfal)ne garniert ober mit einer üanillenfauce 
3ur (Eafel. 

232. Sahnefpeife. 

Vt 1 füge $af)ne roirb ge|d)lagen mit 5-6 (Eafeln 
roeifter (Belatine, bie man in einer (Eaj(e tDaffer langfam 
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aufgelöft fjat, bann mit 3ucfcer unb (Drangenblütenroa((er 
ober Rnanasfaft burd)mi(d)t unb in eine Sdjale 3um 
Stü^en getan. UTit (Belee ober Sdjeiben oon Rnanas 
belegt an3urid)ten. 

233. Sdilaglahnefpelfe. 

1 1 Sdjlagfafjne (teif gefdjlagen. Saft oon 2 Zitronen, 
1 Stange Dantlle. 30 g Gelatine in r/ei&em Ü)a((er auf- 
gekocht, bann abgefeüf)lt 3roifd}en bie Sdjlagfat/ne gerührt. 
Set/r halt (teilen. 

234. Erdbeerfpeife. 

1 1 Sdjlagjalme, V* kg (Erbbeeren buref) ein Sieb 
gerieben, 10 g rote Gelatine aufgelöst ba3u, Sucfcer nad) 
Belieben. Die Sarme mufc fcr>r jteif gefdjlagen roerben, 
cf>e alles burdjeinanber gemifdjt roirb. 3n eine $otm 
getan, kalt gejtellt, fpäter ge|tür3t. 

235. Kirrdirdmee. 

4-6 (Eiroeife roerben 3U einem jer/r (teifen Sdjnee 
ge(d)lagen. V» 1 Kirfd)|aft, Saft oon einer Zitrone, 3udter 
nad) Belieben unb 6 Blätter Gelatine, in EDein aufgelöft, 
roerben unter (tetem Silagen langfam bem (teifen Sdmee 
3ugefügt. Das Sd|lagen muß fortgefetjt roerben, bis bie 
ITtaffe anfängt bidt 3U roerben. 

236. Sdilagrahm mit ßygiama. 

(Eine (Eaffe coli (üfcer bidter Hal)m roirb mit einem 
Sd)neebe(en (olange gefdjlagen, bis fid) ein (teif er Sd)lag= 
rafjtn gebilbet fyat. Die(em (etjt man einen (Eßlöffel coli 
fjr/giamapulöer unb nad) (5e(djmacfc etroas Dantlle unb 
genügenb feinen Puber3udter 3u, rütjrt alles tüchtig unter« 
einanber unb feroiert bie (Ereme in Sdjalen unb gibt Bis* 
kuit ober IDaffeln ba3U. ITTan kann bie Sd)lag(arjne aud| 
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fertig Dom Konbttor be3ieljen unb brauet itjr bann bas 
fjqgiamapufoer nur 3U3ufefcen. 1-2 {Teelöffel coli Rum 
06er Rrrak erfyöfjen ben tDofjlgefdjma* öiejer nafjrfyaften 
unb in wenigen ITtinuten fyergeftellten, leid)t oerbaulidjen 
Speife. 

237« Schlagrahm mit ßygiama. 

Unter 1 tEajfe ooll Sdjlagrafma toirb 1 (Eßlöffel fjt)* 
giama gut oerrüfyrt unb bas gan3e [ofort genoffen. (Ein 
Meiner 3ufat$ von 3u&er, Danille«3udter ober Rum em* 
pfiefylt fid) ba, roo berartige 3u|äfce geftattet jinb. 

238. CaHenfpeife mit ßygiama. 

1 (Eßlöffel coli fjrjgiama, ein Kaffeelöffel ooll Kakao» 
puloer unb ein Kaffeelöffel Doli 3uAer roerben unter* 
einanber gemifdjt unb mit möglid)jt roenig tDaffer auf 
[djroadjem Jeuer unter (tetem Rül)rem 3U einem bidrtidjen 
Brei üerkod)t. 3n3tDi|d|en roirb V* 1 (üßer Ral)m ober 
ItTild) mit 2 (Eigelb tüdjtig untereinanber gefd)lagen, 
l)iernad) unter ben abgekühlten Jjrjgiamabrei gemi[d)t, in 
halfen gefüllt unb biefe folange in kodjenbes EDaffer ge* 
jtellt, bis bie (Ereme feft i[t. ITtan kann aud} nad) Be= 
lieben etroas Rum 3ufetjen. 

239. Götterfpeife. 

Didte füße Saljne roirb 3U Sd)aum ge|d)lagen, mit 
üanille unb 3uAer oermifd)t. (Beriebenes Sd)u>ar3brot, 
am beften bas norbbeut|d)e Sd)H>ar3brot ober Kommiß* 
brot, toirb mit geriebener guter Sdjokolabe 3U gleichen 
teilen unb ettoas 3imt unb 3udter oermi[d)t, bann mit 
IDein ober Safme angefeua^tet. 3n eine tiefe Sdjale tut man 
3uerft eine £age Sd)toar3brot, bie man mit eingemadjten 
5rüd|ten ober (Belee belegt, hierauf (treibt man eine $mtu 
fingerbidte £age $d)lag|afme, bann toieber eine £age Brot 
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ufto. Die oberfte £age muff Safjne (ein, roeldje man bann 
nodj jd)ön mit 5rüd|ten garniert. 

* 240. Schneebälle in Vanillefauce. 

ITTan oerroenbet 60311 etroa 6 (Eiroeijj, aud) Refte. 
V< 1 mild) kodjt man auf mit 12 (Efelöffel 3ucker unb 
1 4 Stange Danille. Das (Eiroeifc roirb 3U feftem Sdjnee 
ge|d)lagen, mit bem £öffel kleine Bällchen auf bie kodjenbe 
ITTild) gelegt. Sie mü||en 3ugebedtt einmal aufkodjen, 
jofort herausgenommen, auf eine Sdjüffel gelegt unb anbere 
rjineingetan ©erben. ITlan fäf)rt |o fort, bis alle gekodjt 
{inb. Die tttild) roirb bann mit einem {Teelöffel Kar» 
toffelmel)! ober ITtonbamin unb mit einem (Eigelb, bas 
man mit etroas kalter ITTild) oerrütjrt, feimig gemad)t. 
ITlan rid)tet fie bann mit ben gekod)ten Schneebällen ab- 
roedjfelnb an, mit 3ucker unb 3imt ober geflogenen 
ITlakronen. 

241. Bygiama mit Schneeklöfjdien. 

l 2 1 Rab,m ober ITltld) toirb mit etroas Danille unb 
einem Kaffeelöffel ooll 3u&er 3um Kod)en gebrad|t unb 
ber fteife Sd)nee oon 2 (Eiern, ber etroas gefügt roerben 
mu 6r löffeltoei|e r/ineingegeben. 3nbem man nun ben 
(Topf mit einem Dedtel oerf abliefet, 3tef)t man benfelben 
00m $euer 3urüA unb lägt bie Sdjneeklögdjen auf ber 
r/eigen ITtild) gar roerben, nimmt fie bann forgfältig heraus 
unb legt fie in eine $d)üffel. 3n3roifd)en roirb ein <E%= 
löffei ooll f)i)giama, ein {Teelöffel Kakaopufoer unb ein 
üfyeelöffel 3ucker mtteinanber oermifd)t unb unter ftetem 
Hüffen in ben Rah,m fyineingegeben, gut aufgekocht, mit 
bem (Eigelb abgerührt unb Ijeig über bie Sdjneeklöfcdjen 
gegeben. 



Digitized by Google 



Ko<f)Dor|<f}riften. 237 

242. Hpfel gedünffef mit ßygfamafauce. 

Drei Reinetten roerben mit einem Rpfelbofjrer aus* 
gehöhlt unb mit Konfitüren gefüllt. Harbern öer abge* 
jehnittene Deckel mit einem (Eigelb unb ITTer)I toieber auf* 
geklebt i|t, ©erben bie Hpfel gut mit tDein unb tDafjer 
befeuchtet, in einer mit Butter beftridjenen $d)ü||el roeich 
gebacken unb mit folgenber Creme übergojjen: 1 tlaffe 
Rahm, 1 fd)road)er (Eßlöffel coli fjr/giama, 1 Teelöffel 
ooll 3ucker roerben 3u|ammen unter jorgfältigem Sd|lagen 
aufgekocht unb mit 2 (Eigelb abgerührt. 

243. Orangenfalat. 

3roei abge3ogene ©rangen roerben in feine Scheiben 
ge(d)nitten, bie Kerne fefyr forgfältig entfernt, ba (ie bitter 
jinb. Die Sdjeibdjen roerben 3ierlid) in eine gläferne 
Sdjüjjel gelegt, reidjlid) mit gejtofeenem 3ucker beftreut 
unb mit V* 1 roei&em ober rotem IDein übergo||en. Der 
Salat mufe eine Stunbe 3ief)en. Ulan kann aud) ab« 
roechfelnb eine £age ©rangen unb eine £age Hpfel[d|eiben 
hineintun. 

244. mildicreme. 

*V* 1 füge Ittild), 2 gan3e (Eier, etroas fein abge* 
riebene 3itronenfd)ale ober Danille, 1 (Eftlöffel ooll 3ucner 
roerben mit einem Sd)neebe|en tüchtig untereinanber ge* 
[dalagen, in einer $d)ü|fel 3ugebeckt auf fiebenbes lDa|[er 
ge[tellt, roorauf biefelbe folange ftet)en muff, bis bie (Ereme 
bi(k geroorben i|t. 

IDill man bas (Beriet be|onbers gut mad)en, fo 
garniert man es mit Schlagfafme unb eingemachten 
5rüd|ten. 

©ber: HTan nimmt rohe Suchte, möglichlt oerfd)ie- 
bene Hrten burcheinanber , gie%t in IDein geläuterten 
3ucker toarm barüber, läjgt bie 5rüd)te etwas 3ier)en unb 
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gibt bie halbgefrorene Danillecreme barüber unb [teilt es 
auf (Eis ober ridjtet es nod) be||er gleid) an. 

245. Sauermlldicrenie. 

* 1 /» 1 gejtanbene [aure ITlilcr/, unabgera^mt, ein 
(Bläscfcjen Arrak ober Rum unb 3H>ei (Eßlöffel coli 3ucfcer 
roerben mit einem Sdmeebefen tüchtig untereinanber ge* 
fd)lagen. Rtan gibt ba3u geftoßenen 3roiebacft, mit etroas 
$treu3u*er oermifdjt. 

246. Kflfemlldi. 

* Die Käfemild), bie aus geftanbener Rtagermild} ge* 
roonnen roirö , rürjrt man mit füßem Rar/m unb etroas 
3u&er |el)r fein unb treibt bie Rtaffe 3uletjt burd) ein 
Jjaarfieb. Sie muß eine fteife (Ereme bilben unb roirb mit 
3imt unb 3uÄer beftreut feroiert. 

247. ßyglamacreme. 

* 1 /2 1 tttilä}, roorin man ein Stücfcdjen Danille legt, 
roirb 3um Hoopen gebrad)t. — 3n3roifd)en mifdjt man 
2 (Eßlöffel ooll f)i)giamapuber f 2 (Eßlöffel ooll feinen 
3udter unb 1 fd)road)en (Eßlöffel bejtes Kafcaopuloer 
trotften in einem Sdjüffelcrjen 3ujammen unb fcod}t bies 
2-3 HTinuten lang unter beftänbigem Umrühren mit ber 
J^älfte ber obigen Danillemildf. Dann rürjrt man einen 
£öffel ITTonbamin mit etroas Rtücf} gan3 fein unb läßt 
rjieroon fooiel in bie hod)enbe (Ereme hineinlaufen, bis |ie 
biÄlid) ift. Dann nimmt man fie com 5*uer, füllt fie 
in eine Schale unb läßt jie erkalten. 

Run roerben in ber anbern r)älfte ber Rtild), roorin 
bie Danille i^toijdjen oollftänbig ausge3ogen ift, ein (Eß* 
löffei ooll 3udter unb ber 3urücfcber)altene Rejt RTonbamin 
aufgeftod}t, aber nur fooiel baoon, baß bie Sauce eben 
feimig ift. 3uletjt mifd|t man bas (Belbe odn 3toei (Eiern 
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barem, bas mit etoas ITTild) oerrüfyrt tourbe, unb gibt 
nun bie Sauce rafd) in eine bereü|tef)enbe Schale. 

Beim Rnrictyen wirb 3uer|t bie bickere rjrjgiama* 
creme gereift, toorüber bann bie flüfjige Danillefauce 
gegojfen roirb. 

248. ßygiamacrerne auf andere Hrf. 

3uber/ör: 2 Cafjen Sd)lagraf)m, 3 gehäufte Kaffee* 
löffei r)rjgiama, 1 Kaffeelöffel gutes Kakaopuloer, 1 Kaffee* 
löffei 3ucker, 3 Blatt (Belatine, 3ucker unb (Belatine je 
nad) (5e[d)macfc mel)r ober roeniger. 

fjrjgiama, Kakao unb 3ucker toerben trocken gut 
burdjeinanber gemif d)t, (obann in bie Ijälfte bes $d)lag* 
raljms ungekocht eingerührt. IDäfjrenb biejer Seit rjat 
man bie (Belatine in etoas U)a|[er gelöjt unb rüf)rt jie 
fd)nell unter obige XTtaffc. Das (ban$t roirb nun fof ort 
unb raf et} in ein mit roarmem IDajjer ausgegof jenes 
5örmd|en ober nötigenfalls in eine Cajfe gefüllt. Had) 
l h Stunbe kann man es frühen. (Es wirb mit bem 
übrigen Sdjlagrarjm garniert angerichtet. 

249. Sdiokoladecreme. 

V* kg Sdjokolabe roirö mit V* 1 tttilc^, 1 Stückerjen 
Danille unb 3ucker nad) Belieben 3U einem bicken Brei 
gekodjt, oom $euer genommen unb x fe Stunbe gerührt, 
nad] unb nad) 3 (Eigelb, 3 Blatt toeifoe, in tDaffer auf« 
gelöjte (Belatine ba3ugemijd)t, 3uletjt x fc 1 bickgejcrjlagene 
Sd)lagiar/ne leid)t barunter gerührt, bas (Ban3e in eine 
(5las|d)ale gefüllt unb bis 3um Hnrid)ten auf (Eis gejtellt. 

250. Karamelcreme. 

1 /a kg 3ucker, tote beim Karamelpubbing Hr. 217 
S. 228, 3U Karamel gebrannt, roirb mit 3 4 1 mild} auf* 
gefüllt. 8-10 (Eier roerben tüdjtig gefcrjlagen unb bann 
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Öa3u gegeben unb auf bem 5 cuer bis °° r Kodden 
gejd)Iagen. Die lUa{fc barf nid|t feodjen, |on|t muß man 
bas (Eiweiß roeglajfen. Harbern bie (Ereme erkaltet i|t f 
mi|d}t man 1 2 1 (teife |üße Sd)lagjal)ne barunter unb ftellt 
bie fertige (Ereme auf (Eis. 

251. Sagocreme. 

*3n 1 s 1 tDafjer läßt man ein Stü(fcd)en 3imt aus* 
kodjen, tut bann 1 » 1 guten Borbeaurxoein unb 3toei 
(Eßlöffel ooll 3uÄer ba3u unb feodjt fjierin ben oorfyer 
12 Stunben eingeteilten Sago gar, bis bie Waffe MaV 
lid) i|t. 

252. Weincreme. 

* 1 A 1 IDetßtoein, 60-70 g feiner 3udter, ettoas ab« 
geriebene 3itronen[d)ale , einige (Eropfen 3itronen|aft, 
4 gan3e (Eier unb 1 Kaffeelöffel ooll Stärke, bie in 
rOa[|er aufgelöst ijt, werben ftark mit einem Sd)neebefen 
gejdjlagen, bann aufs $tutx gebrad)t unb unter ununter* 
brodjenem Sdjlagen bis 3um Kodjen erfyitjt. Run nimmt 
man bie (Ereme rajd) com S^uer toeg, |d)lägt [ie nod} 
eine 3eitlang unb füllt |ie bann in (51äfer. Sie kann 
kalt unb toarm genommen werben. 

253. Weincreme mit Reis. 

Ulan kod)t V* kg Reis in tDaffer gar, tut ba3u 
200 g 3udter, ben Saft oon 2 3itronen unb bie Sdjale 
oon 1 3itrone nebft 3 ©läjern tDetn. tDenn ber Reis im 
Kodjen i[t, rüfjrt man bas (belbe oon 8 (Eiern barunter 
unb läßt es mit aufholen, 3um Sdjluß fügt man ben 
Sdjnee ber 8 (Eier f)in3u unb läßt bie RTijdjung erkalten. 

254. ßyglamacrenie mit Wein. 

1 (Eßlöffel r)i)giama, 1 (Eßlöffel feiner 3u*er unb 
1 Kaffeelöffel TtTonbamin werben unteretnanber gemijdjt. 
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aisbann toerben 3 gan3e (Eier mit einer mittelgroßen 
Caffe ooll IDajfer unb ebenfotnel IDeißroein in einer 
Kafferolle untereinander gerührt, obige ITtifdjung f)in3u* 
gefügt, bie Kafferolle auf fd)tt>ad)es 5 ßuer geftellt unb, 
inbem man bas (Bai^e nun bejtänbig mit einem $<fynee= 
befen fdjlägt, 3um Kodden gebraut. ~ Die (Ereme muß 
flaumig fein unb totrb mit Danille4Daffeln angeridjtet. 

255. Hrrakcreme, 

* 3-4 Blatt be|te (Belatine roerben oorfidjtig mit 
ettoas IDajfer auf gelöft , ebenfo wirb bas (Belbe von 
4 (Eiern mit ettoas tttilcfj oerrüfjrt unb rjingeftellt. 

Hun wirb eine (Eaffe coli füger Rafjm mit 2 £öffel 
ooll feinem 3u&er 3um Kod)en gebradjt unb bie auf« 
gelöste Gelatine barin aufge&od)i. Dann toirb ber Copf 
oom 5«uer 3urüdtge3ogen unb bas oerrürjrte (Eigelb in 
bie ITtaffe gerührt unb 3ulefct nodj 2 (Eßlöffel ooll feiner 
Rrrafc beigemifd}t. Dann füllt man bie ITtaffe in eine 
mit feinem (ßl ausgeftridjene 5°nn u nb ftür3t |ie naef) 
oölligem (Erkalten auf eine Stfjüffel. 

256, ßyglamacreme mit Rum, 

1 (Eßlöffel rjrjgiama, 1 (Eßlöffel feiner 3u*er unb 
1 (Eßlöffel Doli llTonbamin (ober feines tTTef)l) roerben 
mit V* 1 Rafym ober tttild) unter beftänbigem Schlagen 
3um Kod)en gebradjt. Hun rür/rt man 2 (Eigelb mit 
toenig IDaffer glatt unb rüfyrt |ie in bie (Ereme , of)ne 
toeiter hodjen 3u laffen. 3n3toifd)en befeudjtet man ettoa 
6 Ittakronen mit etroas Rum, legt fie in eine Sd)üffel, 
füllt Rprifcofen ober fonftige Konfitüren barauf unb 
fcfyüttet bie fyeiße rjrjgiamacreme barüber. — (Erkaltet 
belegt man fie mit Sdjlagrafym. Sie nann aber aud) 
ofyne let3teren angeridjtet werben. 

Dornt» Iii tl), rtätetifdjes Kodjbudi. 2. flufl 16 
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257. Kaffeecreme. 

7 ls 1 bidte Safjne 3U Scfyaum gejdjlagen, 125 g ge* 
riebener unb burdjgefiebter 3ucfcer unb 1 Caf|e Kaffee* 
(Ejtrakt aus 70 g Kaffee. — Dies roirb kuq cor bem 
flnridjten miteinanber üermijdjt. 

258. HpfelHnencreme. 

3ubef)ör: V* 1 guter EDei&tDein, 2 Rpfel[inen, 
1 3itrone, 125 g 3udter, 6 (Eier. 

Hpfelfinen unb 3itronen werben am 3ucker abge- 
rieben, bod) erjtere nid)t 3u Jtark, bamit ber (Bejdjmadt 
nid)t 3U jerjr üorf)err|d)e. Bann roirb ber Saft ausge* 
preftt unb alles über lebhaftem S^uer mit einem Sdjaum* 
be(en (tark gejdjlagen, bis es fcod)t. Die (Ereme roirb 
aisbann rafä) in ein (5efd)irr gefcfyüttet, nod) eine kleine 
IDeile kalt ge|d)lagen unb in bie beftimmte Sdjüjjel 

gefüllt. (Daotbts.) 

259. Kalt gerührte Zitronencreme. 

3ubef)ör für 4 Per[onen: 4 (Eigelb, 180 g 3ucker, 
6 (Eßlöffel 3itronenjaft, 3 (Eafeln roeiße (Belatine, Vi auf 
3udter abgeriebene 3itronenfd)ale, ber Schnee ber 4 (Eier. 

Die (Eigelb werben mit bem 3ucker V2 Stunbe 
fdjaumig gerührt, ber 3itronenjaft nad) unb nadj ba3u 
gegeben, ber 3itronen3U*er , bie in 3 (Eßlöffel IDajjer 
aufgelöjte (Belatine unb 3ulefct ber jteife (Eierfdjnee bar* 
unter ge3ogen. ITtan füllt bie (Ereme in eine (Blasjdjale. 
IDill man |ie ftür3en, fo muß man 4 platten (Belatine 
nehmen. Um bie (Ereme kräftiger fdjmedtenb 3U machen, 
kann man 1 (Eßlöffel Rum ober Hrrak ba3U geben. 

260. Gierfdiaumfauce. 

3ubel)ör : 2 gan3e (Eier, 2 (Eigelb, 6 ge|trid)ene (Ef|* 
löffei feinen 3udter, oon einer falben 3itrone ober Rpfel* 
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fine Schale unb Saft, 14 (Eftlöffel IDeißtoein, tttalaga 
ober Burgunber. Hlles toirb 3u|ammen in einem (Befäg 
(cf)aumig gejdjlagen, bann in heißem IDafjerbabe geflogen, 
bis fid) bie gan3e tttajfe in Sdjaum oertoanbelt ^at. Kalt 
jtellen. 

261. Rotweinfauce. 

3ubef)ör für 4 per Jonen : V« 1 Rotooein, V 16 1 tDaffcr, 
1 Stückchen 3imt, 5 (Eßlöffel 3ucker, 2 Heiken, 1 <Eee* 
löffei Kartoffelmehl. Alles toirb 3u|ammen aufgehockt, 
mit bem Kartoffelmehl fetmig gemacht, bie (Beamte fo* 
fort entfernt. Die Sauce barf nidjt mit Bled) in Be* 
rü^rung kommen, roeil jie [onjt grau toirb. 

262. Vanillefauce. 

l U 1 Ittilch wirb mit 20 g 3ucker aufgekocht, 
l U Stange geklopfter, gejchlitjter Danille, 1 (Eßlöffel 
ITtonbamin ober Kartoffelmehl mit etroas ITtilch oerrührt 
unb in bie kochenbe tttilch gegeben, gut burchgekoctjt 
com S^uer genommen unb mit 2 (Eigelb abgerührt, ttlan 
muß bie Sauce bis 3um (Erkalten öfter umrühren, bamit 
jich keine ^aut bilbet. 

263. Sdiokoladenfauce. 

3ubehör: 60 g gute Schokolabe ober 50 g guter 
Kakao mit 50 g 3ucker, 2 (Eigelb, 2 (Eßlöffel Schlag« 
fahne ober 2 (Eßlöffel <Eier[cf)nee, 1 (Eßlöffel Danille3ucker, 
l l4 1 IDaffer. 

Das H)a||er mit ber Schokolabe (ober Kakao unb 
3ucker) kocht man auf, quirlt bie (Eigelb in einem (topf, 
oermijcht bie Schokolabe bamit unb läßt (ie 3iehen, ohne 
3U kochen, gießt bie Sauce bann burd) ein feines Sieb 
unb 3ieht |ie mit Danille3ucker , Schlag|ahne ober bem 
(Eierfchnee burd}. (fj. fjerji.) 

16* 
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264. Rumcremefauce. 

* (Ein ©las guten IDeifetoeins, ebenfooiel H)aj(er, ein 
gan3cs (Ei, eine ITteJferfptfce voll ITTonbamin, ettoas 
3itronen|aft unb 3toei (Eßlöffel coli feiner 3udter roerben 
über jd)u>ad)em 5*uer mit einem Sdmeebefen jolange ge= 
fdjlagen, bis ber Sdjaum (teigt. Dann roirb ber Copf 
jdjnell oom 5*uer 3urüAge3ogen , bie Sauce in eine 
Sauciere gegeben unb unter fortmä^renbem Rühren 1-2 
(Eßlöffel voll Rum f)in3ugetan. 

265. Rumfauce. 

*!* 1 Ittilo] wirb mit 3udter aufgeholt, mit Kar» 
toffelmeljl (eimig gemalt unb im legten Augenblick mit 
Rum nad) ©ejdjmacfc, ettoa 2-3 (Eßlöffel, einmal auf« 
ge&od)t. 

266. Fritdie Grdbeer- und Bimbeerfauce. 

ITTan {treidle 1 1 (Erbbeeren ober Himbeeren, am 
bejten tDalbbeeren, burdj ein feines f)aarfieb, rüljre bann 
125 g fein gefiebten 3ucker barunter unb Derbünne es 
mit etroas meinem IDein ober aud) nur mit red)t fri[d)em 

IDa|[er. (C *on pröpper.) 

267. Zifronenfdiaumfauce. 

Vm 1 Bouillon aus retcfylid) £iebigs 5^i|d|Cftrakt f 
1 (Eßlöffel coli 3itronen|aft, 10 g Butter, 2 g We'wn* 
mef)l unb 2 (Eigelb roerben bis 3um Dicfcroerben gequirlt. 
(Die Sauce eignet |id) 3. B. als 3ugabe 3U 5leifd)pubbings 
u. bgl.) 

268. Wein-Selee. 

3ubef}ör: 1 1 IDeifjroein, 330 g 3ucfcer, fein abge* 
fcfynittene Sdjale einer 3itrone, roeldje man in bem IDein 
aus3iel}en läßt, im Sommer 25 g rote (belatine, im 
Winter 20 g. 
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Die Gelatine totrb 311m Ruflöfen mit 1 tEajfe IDajfer 
auf eine r/eifoe platte gebellt, bann alles 3um Hoopen 
gebradjt unb burd) ein mit einem ITTulltud) ausgelegtes 
fettfreies Ijaarjieb in bie (Belee|d}ü|[el gegofjen. 

(Daoibis.) 

269. Pomeranzengelee. 

(Eine bittere Pomeran3e roirb auf 60 g Stüdien3ucfcer 
abgerieben unb mit V* 1 tDafjer aufgelöjt unb brei (Eft= 
löffei coli 3itronen|aft r)in3ugefügt. Dann roerben 6 g 
(— 2 l l2 (Tafeln) rote (Belatine in fünf (Eßlöffel 00II 
IDafler aufgelöjt unb V* 1 Rrjeinroein unb ber aufgelöjte 
3udter burd) ein Sieb ba3u gegojfen. Das (ban^ wirb 
gemtfdjt unb in kleine (Bläjer gefüllt. (5. fjeiji.) 

IlTan kann aud) in bem IDajjer, beoor man bie 
(Belatine barin auflöjt, 3toei (Eßlöffel ge|trid)en ooll 
Hutrofe ober Plasmon unter (Err/itjen auflöjen. 

VII. (ßeftorenej?- 
|. Ha^m* unb JHth&geftweneö*). 
270. Vanilleeis. 

3 /4 1 füge Salme, 180 g 3ucker, 6 gan3e (Eier, 
1 Stüdt Danille, bas man oorr/er geklopft unb aufge* 
fdjlitjt fjat, bringe man unter bejtänbigem Rüfyren bis 
vor bas Kodjen, laf|e bie tttajje erkalten, gebe jie burd) 
ein fjaarjieb unb bringe jie in bie (Eismafdjtne. 

271. Schokoladeneis. 

V2 1 Salme, 100 g 3udter, 2 gan3e (Eier werben 
auf bem 5euer tüdjtig gejdjlagen. 180 g in toenig 

*) tDtrb beffer oertragen als TDajjergefrorenes unb ijt jefyr 
naljrljaft, aud) in ber Kranfeennojt jefjr oerroenbbar! Die Bereitung 
mit ber aTnerikanijdjen Bli33arb»<Eismafd)ine ijt fcfjr einfad). 
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IDaffer aufgelöfte Sdjokolabe mifd)t man barunter unb 
rüfjrt bie ITTaffc, bis fie kalt ijt. Hlsbann totrb fie burdj 
ein fjaarjteb in bie G>efrierbüd}je gegeben. 

272. Reiseis. 

l U Pf unb gan3er Reis roirb blandjiert unb in 1 1 
ITtild), 1 Stückchen Butter unb Danille roeid) gekodjt. 
Dann 180 g 3udfcer ba3U gegeben. ttad)bem ber Reis 
erkaltet ift, roirb ein £iter Sdjlagjarme barunter gemijdjt. 

Rlan kann ftatt Danille aud) ein roenig ntara|d)tno 
barunter mija^en. 

273. Kaffeeeis. 

125 g ITtokkakaffee, gan3e Berjnen, roerben mit l U 1 
ITtild) einige 3eit auf bie fjerbplatte gejtellt, bamit jie 
gut aus3ier/en. Hlsbann werben 3 /4 1 [lifee Salme, 4 gan3e 
(Eier, 200 g 3udter im IDajjerbabe abgefdjlagen unb 
kur3 cor bem Kodjen com $tutT genommen ; bie ITCild} 
mit ben Kaffeebohnen roirb burd) ein t)aarjieb ba3U ge= 
geben, bie ITTaffe bis 3ur Rbküfylung gejd)lagen unb bann 
in bie (Öefrierbüdjfe getan. 

274. Kaffeeeis auf andere Art. 

7* 1 [tetf gefdjlagene Sd)Iagfaf)ne, V* 1 Kaffeeerfrakt 
üon 6 £ot gutem Kaffee, 3ucfcer nad) (Befdmiack. Hlles 
gut oermtfdjt in bie (Befrierbüdjje. 

275. flprikofeneis mit Sahne. 

V2 1 Safjne, 2 gan3e (Eier, 180 g 3u*er toerben im 
IDajferba&e abgefdjlagen, V* 1 Hprikojenmark ober 1 kg 
frijdje, burd)ge|d)lagene Hprikofen toerben 3U ber ITlaffc 
gerührt. (Erkalten la[|en unb bann in bie töefrierbüdjje 
getan. 
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276. Zitronen und Hpfelfinen-Gis. 

3 A 1 füge Saf)ne, 225 g 3udter, 4 gan3C (Eier, etwas 
abgefaulte 3itronenfdjale roerben im IDafferbabe unter 
jtetem Sdjlagen bis cor bas Kodjen gebrad)t. ttad)bem 
bie tttaffe erfcr Itet ift, mif d)t man ben Saft oon 4 Zitronen 
ober oon 4 Rpf elfinen barunter, gibt bas gan3e burd) 
ein fjaarfieb unb gießt es bann in bie (5efrierbüd)(e 

277. ßlmbeer-, Erdbeer-, Klridi-, Hprlkofen-, 

Pfirfldi-eis 

toirb ebenfo gemadjt, nur gibt man ftatt bem Saft ber 
Zitronen, bas ITTark, ettoa l /> 1, ber oben be3eidmeten 
5rüd)te. 

nimmt man frifdje S rü ^^r fo mufe man 3ur <5e* 
roinnung oon V« 1 Utark ettoa 1 kg nehmen. 

278. flnanaseis. 

3uber)ör: l /s 1 Sdjlagfafjne ofjne 3udter, kg* 
Büd)fe Hnanas. ITtan Iaffe ben Rnanasfaft mit ber in 
Weine IDürfel gefd)nittenen Ananas in ber (Befrierbüdjfe 
etroas gefrieren. Rlsbann wirb bie |teife Sd)lagfaf)ne 
gut barunter gerührt. Die tttaffe bleibt bis 3um oölligen 
(Befrieren ungerührt in ber Büd)fe ftetjen. 

279. ülaronen- und Birneneis. 

V« kg gefdjälte tttaronen roerben in 8 A 1 tttild) roeid) 
gehodjt unb mit 3ucfcer abgefdjme&t. Die tttaronenmild) 
roirb bann burd) ein fjaarfieb getrieben unb bie creme* 
artige tttaffe in bie (Befrierbüdjfe gefüllt. 

6-8 Birnen, ettoa 1 kg, roerben gerieben, burd) ein 
tjaarfieb getrieben, mit V'2 1 tDaffer, bas oorf)er mit 125 g 
3udter unb 2 gan3en (Eiern auf bem 5*uer abge|d|lagen 
tourbe, oermijd)t unb in bie (5efrierbüd)fe gegeben. 3n 
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6ie halbgefrorene Waffe gibt man einige (Tropfen Kod)e* 
nille, um eine fdjbne Rofafärbung 3U er3ielen. 

Das ITTaroneneis wirb in eine Ijöfylung 6es fteif* 
gefrorenen Birneneijes rjineingefüllt unb oöllig bamit be= 
öedtt, {o baft es einen Kern in ber Birneneisfdjale bilbet. 
©erabe bie I1Tifd)ung bringt ben aufjerorbentlicf)en IDorjU 
gefd)ma<fc biefes Gefrorenen rjeroor. 

280. ülandeleis. 

3uber/ör für 10 Per[onen 250 g gejd)ölte ITTanbeln. 
Daoon nimmt man 30 g unb bräunt jie in einer Pfanne 
mit einem (Eßlöffel ooll 3ucfcer, nimmt bie ITTanbeln 
heraus, 3erjtöfjt jie in einem tttörfer unb löfdjt ben übrigen 
3u<fcer mit 4 (Efolöffel coli TDaffer ab. Die übrigen 
200 g ITTanbeln werben gerieben, in 3 A 1 ITTild) einge* 
roeid)t unb 2 Stunben barin belaffen, aisbann abgefeirjt. 

Vs 1 fü%c Saline, 120 g 3udter, 3 gan3e (Eier werben 
auf bem $euer abgefd)lagen. 3ft bie|e Creme erhaltet, 
jo fügt man bie HTanbelmild), bie 3er|tofeenen gebräunten 
ITTanbeln unb bie gebräunte 3ucfcerlö[ung fyht3u. Dann 
gibt man bie ITIifcf)ung in bie (5e[rierbüd}fe. 

281. Für« Pflckler-Els. 

250 g Sdjofeolabe, l fe 1 gefügte fteife Sd)lagfarme, 
2 Pfb. eingemad)te (Erbbeeren, V* Pfb. geriebene ITTanbeln. 
ITTan lägt bie Scfyoftolabe mit wenig TDaffer auf bem 
5euer 3U einem Brei 3ergel)en, bie eingemachten (Erbbeeren 
abtropfen unb befeuchtet mit bem (Erbbeerfaft bie gerie* 
benen ITTanbeln. fllsbann füllt man in bie (Befrierbüd}fe, 
bie bei biefem (Eife nid|t gebref)t werben barf, erft eine 
£age Sdjokolabe, bann fteife Sd)lagfarme, bann (Erbbeeren, 
wieber Scrjlagfarme, ITTanbeln, $d)lagfarme ujto., forocit bie 
DTaffe reicht. 
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l* XDaftevqefvove\\e&. 
282. Zitronenets. 

8 grofje faftigc 3itronen, 3 /4 1 tDaffer, l U 1 töein, 
365 g 3ucker, 1 Hpfelfine. IDaffer, 3ucfcer unb etroas 
fein abgeferjälte 3itronenfd)ale lägt man auffcodjen, ent* 
fernt bann bie 3itronenfdjale unb läfet es abhüben. Ulan . 
gibt IDein*, 3itronen* unb Rpfeljinenfaft r/in3U, giefjt es 
burdj ein r)aar[ieb in bie (Befrierbüdjfe. 

283. Zitroneneis auf andere Brt. 

3 ganße (Eier, ber Saft oon 4, bie Sdjale oon 2 
3itronen, 125 g 3u&er, 1 IDaffer. (Eier, 3ucfcer, IDaffer 
unb Schale roerben auf bem 5 cucr abgefd)lagen, Sd)ale 
entfernt. Had) bem (Erkalten roirb ber Saft ber 4 3i* 
tronen beigemengt. 

Don allen anberen 5nid}ten kann man auf biefelbe 
Art bas (Eis madjen. 

284. Sdiwedifdies Eis. 

5 gan3e (Eier, 125 g 3u(ker, l U 1 IDeifjroein roerben 
auf bem S c ^r flaumig unb gar gefd)lagen. (Erhalten 
laffen. Vs 1 fteifgefdjlagene Sal)ne roirb mit 1 i* Pfunb 
3u*er unb ettoas Rrrah oermifd)t, 3U ber kalten Waffe 
gerührt unb in bie (Eisbüdjfe getan. 

VIII. <£etränftc. 
285. milch. 

Über bie oerfcfjiebenen Hrten ber Ittildjbarreicrfung 
ift S. 26-47 nadtfufer/en. fjier fei nur nod) bie IUild|= 
limonabe nad) fj. fjerjl befdjrieben: 

V« 1 kocfyenbes IDaffer roirb auf bie fein abgejdjälte 
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äußere Schale einer falben 3itrone nebft 65 g 3udter 
gegoffen unb bamit erhalten gelaffen. Dann gtegt man 
1 s 1 aufgeholte ITtild) burd) ein Sieb ba3u, ebenfo 1 ,/m 1 
tDeiftroein unb ben Saft einer falben 3itrone. IDenn 
alles 10 Almuten geftanben fjat, roirb ber (Cranh burd) 
einen (Beleebeutel gegoffen unb halt feroiert. 

286. eiweifjwatfer. 

*3u>ei <Etu>ei% toerben mit V* l IDa(|er 3ujammen 
ununterbrochen gefd)lagen, bis fid) bas (Euoeifc oöllig mit 
bem IDaffcr oermifdjt Ijat. 

287. Baferrdilelm. 

30 g rjafergrütje jpült man ab unb lägt fie im 
irbenen (Topf mit haltem IDaffcr einige Stunben quellen. 
Dann giefot man bas IDaffer roeg unb hod)t nun bie 
(Brütje mit V/* 1 neuem IDaffcr unb etroas Sal3 unter 
häufigem Rühren redjt langfam toeid). IDenn bie 5^1(^9= 
heit feimig ift (man erfjält etwa 1 1 aus obiger ITtenge), 
ftreid)t man fie burd) ein fjaarfieb unb ftellt fie bann 3um 
(Bebraud) 3urü&. Sie bidtt babei ftarh nad). Den (Be* 
fdjmach bes fjaferfeims fjebt man burd} 3ufat$ oon Sal3 r 
einem Stid) Butter unb 3udter nad) (Bejdmtacfc, ercoas 
3of)annisbeerfaft, rjimbeerfaft ober Rotwein. Titan hann 
aud) in ben fertigen Seim auf je 1 k 1 einen gehäuften 
(Eßlöffel coli Plasmon, Ilutrofe, Roborat (ogl. S. 1 1 1 -1 16) 
einrühren unb burd) nodjmaliges (Err/i%cn barin auflöfen. 

288. ReisFdileim. 

15 g Reismefyl werben mit Vio 1 Bouillon angerührt 
unb nad) erfolgter fluflöfung unter Umrühren in V* 1 
f>ei%c Bouillon gemifd)t. Das (Ban3e lägt man unter 
Rühren nod) 20 RTinuten hodjen. ITtan hann auf V* 1 
nod) einen (Eßlöffel Plasmon ober Roborat ober 5-10 g 
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51eifd)pepton ber Kompagnie £iebig ober 4 (Tropfen 
ITTaggis Suppentoür3e I)in3ufügen. 

289. [xeguminofenfrank. 

15 g £eguminofe roirb mit V* 1 kaltem tDajfer an* 
gerührt, gefal3en unb 20 Almuten gekodjt. Dann tut 
man 5 g £iebigs $leifd)pepton baran, treibt bie Saffig* 
ftett burd} ein fjaarfteb unb fügt 3ur <5e|ä)macküerbejje* 
rung nod) ein (Blässen Rotroein, porter mit (Eigelb, 
5rud|tjaft mit 3udter ober 3itronenfaft r)in3u. 

290. 6erffenwaHer. 

*<Ein (Eßlöffel ooll feines <5er|tenmer/l roirb in V» 1 
kodjenbem IDajjer mit einigen 3itronen|d)eiben aufs $*uer 
gejefct. IDenn bas tDajjer (nadj etroa einer Stunbe) etroas 
jd)Ieimig geroorben ift, roirb es burd) ein Sieb gego|(en 
unb fdjliefelid) mit etroas 3udter oerrürjrt. 

291. Brotwaffer. 

125 g $d)roar3brot roirb an einer (Babel unter Dreyen 
über bem Jeuer bunkelbraun gebadten, bann klein ge* 
jdmttten unb mit 1 1 kod)enbem tDaffer übergojjen. Rad) 
bem (Erkalten treibt man bie Jlüftigkeit burd) ein feines 
fjaarjieb unb fetjt nad) (Bejdmtadt Sal3, 3udier unb 
3itronen[aft l)in3u. Bas Brotroafter roirb kalt getrunken. 

(fj. QeqL) 

292. Kwafc. 

2-2 1 ,2 kg $d)roar3brot , in fingerbicke $d)eiben ge* 
jdjnitten, roerben auf einem Kudjenbled) über freiem 5*uer 
jtark geröftet unb in einem großen Bled|topf mit etroa 
30 1 kodjenbem IDafter übergoften. 3roedimä|3ig ift es, 
3Uüor nod) etroa 10 g Pfeffermin3kraut f)in3U3ufügen. 
Das IDafter in bem oer|d}loftenen Heftel roirb bann nod) 
etroa eine Stunbe roeiterrjin erroärmt, ofjne bafj es jebod) 
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in bauernbem Sieben 311 bleiben braudjt, unb 6er 3nf)alt 
roirb gelegentlid) kräftig umgerührt. Dann lägt man es 
bis 311m folgenöen morgen erkalten unb |d)üttet bie 
5lü[|igkeit oorjicrjtig oon bem Bobenfatj burd) ein (Lud) 
ober Sieb. f)ier3u gibt man bann einen Sauerteig, ber 
aus etroa 100 g Ü)ei3enmerjl unb 10 g Prefjr/efe r/erge* 
ftellt roirb unb oorr/er 3toeimal aufgegangen ift. Rad} 
toeiterem 3ujatj oon 1—1 1 A kg gejtofjenem 3uAer unb 
5 g Cremor tartari (EDeinjtein) roirb bas (ban$e ber 
(Bärung überladen, bie im Sommer bei geroöb.nlicb.er 
3immertemperatur oerläuft, in ber kalten 3 ar ) res 3 e ü 
3rDeAmä^igeriDei[e baburd) beförbert roirb, baff man bas 
(Befäft in ber ttärje bes (Dfens aufteilt. Sobalb |id) bann 
bidter Sd)aum gebilbet b,at, roirb auf 5tafd)*n g*3<>gen, 
in bie man oorb,er nod) je brei Rofinen geben kann. 
Rad} etroa 3toei (Lagen i(t bann ber Kroog fertig. Die 
roeitere RufbetD ab, rung erfolgt im Sommer in einem mög» 
lidjjt kür/len Raum. 

Die Kojten belaufen fidj für bie ungefähr 20 1 bes 
|o erhaltenen fertigen (Betränkes auf r/öd)ftens etroa 
1 ,50 Rtk. ; fic betragen nämlid) im ein3elncn : 
für bas Brot .... 50 pf. 
für ben 3udter ... 80 „ 
für bie übrigen 3utaten 15-20 „ 
Bei ber t)er[tellung im großen toürbe ber Preis 
natürlid) nod) geringer roerben; ebenjo lajjen |id) bie 
Koften aber roob.1 aud) im Fjausr/alte rebu3ieren, roenn 
man an Stelle bes frifa^en Brotes Brotabfälle, Rinben 
u. bergl. met)r benutzt, bie fid) genau ebenfogut oerroenben 
la||en. Das (Betränk i|t aufterorbentlid) erfrijdjenb unb 
bekömmlich, ; in [einem (Befd)mack erinnert es an bie fo* 
genannten Bierkaltfd)alen ober äfmlid)e kalte Suppen. 
Sein (Behalt an Rlkorjol beläuft fid) auf etroa 1 pro3ent. 
Dergl. S. 152. 
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293. mandelmildi. 

*100 g geroajdjene unb gefdjälte füge ITTanbeln 
roerben mit ettoas U)aj[cr fein *ge|toßen ober gemahlen, 
bann mit V« 1 ITtild) ober kodjenbem ü)a(fer übergoffen 
unb burd) ein mit feigem XDaffer ausgebrühtes (Eud) 
ausgepreßt. Utan kann etroas 3ucker unb ©rangen» 
blütentoajfer je nad) (Befdrniack f)in3ufügen. 

2<H. Zitronenlimonade. 

*3toei 3ttronenjd)eiben unb ein (Eßlöffel Doli 3ucfter 
werben mit V* 1 kaltem IDa|jer übergo|[en unb nad) 
einigen Ittinuten umgerührt. — Sefjr 3tDeckmäßig ijt 
tDaltsgotts 3itronen|af t , ben man in ben Drogenfjanb* 
lungen fertig (bie 5^ a f^l c 3 U 0»60 Utk.) kaufen kann. 
UTan nimmt baoon einen (Teelöffel ooll auf ein (Blas 
lDa|fer unb (etjt nad| Belieben 3ucker l)in3U. 

295. BpfelHnenlimonade. 

Die abgeriebene Sdjale oon 3toct Hpfelfinen toirb mit 
*U 1 kodjenbem EDajfer übergo[|en; nad) bem flbküfjlen 
gießt man ben Saft ber Rpfeljinen ba3u unb gießt bas 
(Ban3e burd) ein Sieb. 

296. BpfelHnenlimonade auf andere Art. 

tTtan gibt Vfa 1 abgekochtes, kaltes tDajfcr in eine 
tiefe Por3ellan|d)ü|fel , reibt von 4 (Drangen bas (Belbe 
ber Sdjale Ieid)t ab unb jefct es bem IDaffer 3u unb ba= 
naa^ \ l /2 kg Puber3U*er unb 4 g pubertierte 3itronen= 
jäure. Das (Ban3e muß 4 (Tage ftefjen unb öfter um« 
gerührt toerben. UTan gießt es burd) ein TEud) unb füllt 
es in Stoffen. Hm näd)|ten (Eage oerkorken. 
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297. Kaffee. 

ITTan kauft Kaffee 3toecfcmäßig als gebrannte Bohnen ; 
6ie Röjtoorrichtungen 6er fabrikmäßigen fjerftellung ar* 
beiten 3Uoerläffiger als bie r/äuslid)en Brennmafcrjinen. 
3n gut fd)ließenben Bledjbüchfen ober (Blasbofen I)ält ftd) 
bas Aroma längere 3eit unoeränbert. (Bemarjlen roirb 
ber Kaffee am beften er[t kur3 oor ber Bereitung. ITtan 
kann aber aud} gemahlenen Kaffee in gut fd)ließenben 
(Befäßen orrne großen Itad)teü aufbewahren. Unreine 
Bohnen (djeibet man oor bem ITTahlen aus. Die Kanne 
[teilt man oorrjer mit kodjenbem IDaffer auf eine rjeifje 
platte ober in feiges IDajfer, bamit ber Kaffeetopf gan3 
f)ci% roirb unb bleibt. 3n ben ebenfalls burd} Weißes 
IDaffer ge3ogenen Hrichter gibt man für 3©ei tlajfen 15 g 
Kaffeepuloer. ITTan gießt nad) unb nach, frifdjes, fdmell 
3um Kod)en gebrachtes, (prubelnbes IDaffer langfam bar» 
über. IDill man ben Kaffee bünner haben, fo gießt man 
nid)t ettoa mehr IDa|[er auf ben Jilter, jonbern man oer* 
bünnt ben burdjgelaufenen Kaffee mit b,ri& e ro IDaffer. 
Der Kaffee roirb aud) aus ertoärmten Halfen getrunken. 

Seljr empfehlenswert ift bie Bereitung oon Kaffee* 
ejrtrakt. Das Verfahren ift gan3 basfelbe, toie be* 
jehrieben, nur baß man 45-60 g Kaffeepuloer auf VU l 
IDajfer nimmt. Der Kaffeeeftrakt ift bann 3-4 mal fo 
jtark toie ber oorh,in angegebene Kaffee; in einer reinen, 
gut oerfd)loffenen (Blasflafdje kann man ihn längere 3eit 
aufheben. Bei jebem Bebarf tut man bann je nad) 
ßefdmtacfc 2-3 (Eßlöffel ooll (Extrakt in eine Kaffeetaffe 
unb füllt mit heißem IDaffer ober ITTilch (fehr 3roedt* 
mäßig!) ober nod) beffer mit Sahne auf unb gibt nad) 
©efchmack 3ucker 3U. Ruch, kann man ftatt ITTilch 1-2 
(Eigelb in ben Kaffee rühren. 
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298. Eichelkaffee, 

*<Ein gehäufter (Teelöffel coli (Eichelkaffee roirb mit 
1 A 1 koerjenbem IDajfer übergo|[en. Den flufgufö lägt 
man 15-20 TTTinuten auf feiger fjerbplatte 3ierjen, orme 
ba& er feod)t, unb gibt ifm öann mit ITCild) unb 3ucfter. 

299. Cee. 

Die in Deutjcrjlanb üblidfe «Teebereitung gibt im all« 
gemeinen fdjledjten XEce unb nutjt trofebem bie Blätter 
nid)t genügenb aus. 

Die rufjifcrje tftetrjobe i|t folgenbe: 

ITtan gibt in einen burd) feiges IDafjer gut er* 
wärmten Por3ellantopf einen gehäuften (Teelöffel (Tee* 
blätter (für 4 perfonen) unb giegt nur [ooiel jpringenb 
kodjenbes lDa|(er barauf, baff bie Blätter eben bebeckt 
|inb. Dies lägt man oier ITtinuten 3ier/en. Don biejem 
(Eeeeftrafct giegt man in jebes (Blas (ober (Eafje) eine 
geringe Itlenge unb füllt mit koer/enbem EDaffer auf, 
jo bafj man eine golbgelbe Sßfjigkeit erhält. Die (Tee= 
blätter (inb nid|t 3U einem 3roeiten Hufgufc 3U oer* 
roenben. 

ttad) Belieben kann man auf ben (Tee in bem (5la[e 
ein feines 3itronenfd}eibd)en legen. Der (Lee errjält ba* 
burd) einen jerjr feinen Beige[d)ma(k unb jerjeint etroas 
von (einer erregenben UMrkung 3U oerlieren. 

300. Kakao. 

Ulan nimmt auf eine (Ea|(e einen gehäuften (Teelöffel 
ooll Kakaopuloer, am bejten (Baebkes Kakao ober 
Uoboratnärjrkakao, rürjrt bas puloer mit etroas lau» 
roarmer Utild) unb l h (Teelöffel ooll 3udter, roeil es fid) 
bamit befjer binbet, an unb giefet bie irtijcr/ung in bie 
übrige, in3roi|d)en 3um Kodjen gebraute lltild). ITtandje 
lajfen bann bas <5an3e nod) 3roei ITtinuten kodjen, aber 
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babei oerringert |id) bas Rroma. IDemger 3roedimäßtg 
ift es, jtatt 6er Rtild) 90113 ober teilroeife U)a|jer 3U 
nehmen. Dem fertigen Kakao kann man nad) (5efd)madt 
nod) mefjr Sudfter ober ein bis 3toei mit 3udter oerfdjlagene 
(Eigelb 3urüf)ren. Rud) kann man bas (Betrank oor bem 
(Erwärmen mit 1 (Eßlöffel coli Roborat ober Plasmon 
oerrür/ren. 

301. Schokolade. 

ITTan roeidjt 20 g Sdjokolabe in 1 /s 1 kalter ITftldj 
ein, bis fie roeid| i[t, rürjrt fie 311 einem gleichmäßigen 
Brei, gießt nod) J /» 1 RTild) f)in3u unb laßt bas (5an3e 
unter bejtänbigem Rühren aufkochen. Soll bie (Ernährung 
bcjonbers geförbert roerben, fo oerroenbet man bie Robo* 
ratnärjr|d)okolabe, $.115. 

302. Bygiama mit milch. 

* 2 (Teelöffel ooll r}t)giamapufoer roerben in einem 
kleinen Kochtopf mit etroas Reißer Itlüd) angerührt, bann 
nad) unb nad) l j\ £iter ITTild) ba3u gegeben unb nun 
bas rjrjgiamagetränk unter fortroäfyrenbem Sdjlagen mit 
einem Sdjneebefen 2 RTinuten lang gut aufgekod)t. Um 
bas (öetränk ba, roo es getoünfdjt roirb, kräftiger 
fdjmeckenb 3U madjen, mifdje man troAen 2 Kaffeelöffel 
coli fjrjgiamapuloer mit 1 £öffel Kakao unb 1 £öffel 
feinem 3udter unb oerfafyre bann gan3 roie oben. 

303. ßygiama mit Waffer. 

* 2 (Teelöffel coli r}r/giamaputoer roerben mit etroas 
fjeißem U)a|fer angerührt unb mit ftark £iter XDaffcr 
unter fortroärjrenbem Sdjlagen mit einem Sdjneebejen 
2 RTinuten lang gut aufgekod|t. Run oerrürjrt man in 
einer (Taf|e 2 (Eigelb unb etroas feinem 3udfter, rür)rt 
l)ier3u bas kod)enbe (Betränk unb mi[d)t 3ulet$t 1 — 2 £öffel 
coli Rrrak ober Rum barunter, roenn bies erlaubt ift. 
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304. Dr. Chelnhardts Kindernahrung 

(für <Ertoad)|ene). 

* 2 Kaffeelöffel ooll Dr. Ojeinfjarbts Kinbernab,rung 
toerben in einem kleinen Kochtopf mit etwas f) eifern 
XDafjer angerührt unb mit hnapp V* £itcr Ittilcb, einige 
tttinuten lang unter forhoäljrenbem Silagen mit einem 
Sdjneebejen gut aufgekoajt. IRan kann tye^u aud) tjalb 
n)a||er unb fjalb ITCild) nehmen. Run gibt man bas 
Getränk in eine £affe unb fefct eo. 1-2 £öffel ooll 
Rum ober Rrraft unb nad} (Bejd)mack nod) ettoas 3uAer 
ba3u. 

305. Sdiaumbier oder Gierbier. 

2 (Eigelb toerben mit 3 (Teelöffel 3ucker ja^aumig 
gefcfylagen, V 3 1 Bi er wirb 3 UTn Hoopen gebrad)t. HTan 
oerquirlt einen {Teil bes Bieres mit ben (Eiern unb läßt 
bann bie gan3e ntaf[e unter tüdjtigem Sdjlagen nod}* 
mals aufkodjen. Rlsbann fdpgt man es, bis es abge* 
Äüf)lt ift. 

306. Warmer Gierweln. 

* V« 1 IDeißroetn, ein ganßes (Ei unb ein (Eßlöffel 
ooll Sutfter werben 3ujammen kalt aufs $euer gcbrad|t 
unb nun über ftarkem 5*uer mit einem Sdjneebefen bis 
vor bem Kodjen ge|d|lagen. 

307. Kalter Eierwein. 

* 3toei gan3 frtfdje (Eibotter rüfyrt man mit einem 
(Eßlöffel ooll 3ucker ununterbrochen fünf ITTinuten lang 
unb gibt bann nad) unb nad) V* 1 Weiß* ober Rohoein 
ba3U. 

308. Elerpunfdi. 

(Ein (Eigelb toirb in einem Pun[d)glafe mit 3toei <Eß« 
löffei ooll Streu3ucker gefdjlagen, 2 (Eßlöffel ooll Rrrak 

Dornblütl), t>iätetifd)es Kod)bud). 2. Aufl. 17 
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Öa3u getan unb oerrüfyrt unb jcrjliefelid) unter jtarfcem 
Silagen bas (blas allmäfjlid} mit Reigern H)af[er gefüllt. 

309. Glühwein. 

1 U 1 Hottoein roirb mit einem <EfelöffcI Doli 3udter, 
einer (5eroür3nelke, einem Stü&djen 3imt unb ein roenig 
feiner 3itronenjd|aIenrinbe in einem glafierten Copf bis 
nafye 3um Kodden erljitjt unb bann burd) ein fjaarjieb 
gegojjen. 

310. Bifchof. 

UTan nimmt auf 1 1 Rotoein 3U>ei (Eßlöffel t>oll 
Bifäofertraftt (aus ber Rpotrjehe) unb mi|d}t bamit V 2 1 
tDaffer, worin 6 (Eßlöffel coli 3udter geklärt jinb. Der 
Bijdjof mufj auf Stof^n gefüllt einige tCage jterjen. 
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$Me ütoft in berfrfjietienen Ifranfiljeitcn 

unb 2uftänöen. 

I. JFfeöerrtofh 

Utan rjat früher bie (Beroofynr/eit gehabt, akut 
Siebernben nur eine Art fjungerkoft 3U geroärjren, 3um 
Ceil aud) in 6er Rnnafyme, bafo bie Itar/rung nur ba3u 
bienen roerbe, „bas Sieber 3U nähren." Die (Erfahrung 
fjat biefe Befürdjtung als unbegrünbet eroiejen. ITTan 
tjat im (begentetl emjer/en gelernt, bafe bie ftrenge IDajjer* 
juppenbiät, icenn |ic länger als einige Cage fortgelegt 
wirb, ben Körper in {einer röiberjtanbsfärjigkeit fd)toäd)t 
unb jid} nod) lange in bie (Benejungs3eit fjinein unoorteil* 
t>aft geltenb madjt. (Es i|t tat[äd)lidj leidster, Kräfte 3U 
fparen unb 3U erhalten, als uerlorene Kräfte toieber 3U 
erroerben. So kann man es fyeute als bie bjerrfdjenbe Anlieft 
ber Hr3te ^inf teilen , bafj man akut Siebernben, ebenjo 
rote cf)roni|cf) Siebernben (3. B. bei fcuberfeuloje, lang* 
roierigen <Ent3ünbungen unb (Eiterungen ujro.) in ber 
ttarjrung möglid)ft ben gejteigerten Umfatj 
itjres Bejtanbes erjetje. 

tlatürlid) mufj babei genau auf bie Sd)u>ää}e unb 
bie Ret3barkeit ber Derbauungsorgane Rück* 
jidjt genommen roerben. Üble (Erfahrungen, bie man 
früher gemad)t rjat, berufen toejentlid) auf ber ttid)t= 
beacrjtung biefes Punktes. 

(Einen trncrjtigen IDink für bie (Ernährung Siebernber 
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gibt iljr ausnahmslos gefteigerter Dur[t, 5er nur bei 
Kinbern unb bei Sdjtoerkranken , bie [idj nid)t redjt 
äufeern können, nidjt lebhaft kunbgegeben toirb. tDir 
erbliÄen barin bie flufforberung 3U reidjlidjer Slüj* 
figfteits3ufu^r. Damit werben nid)t nur bie erb, öfyten 
Ausgaben bes Körpers (burd) tDafjeroerbunjtung, SdjtDeifc 
u[ro.) gebe&t, (onbern aud) bie bei ben meijten $iebern 
im Körper oorf)anbenen Bakteriengifte hinausgefd)tDemmt. 
fltan foll aber ba3u nidjt Unmajfen oon bloßem IDajfer 
benutzen, [onbern ber 5Iufftgftett 3ugleid) anregenbe 
unb näfyrenbe (Eigenjdjaften geben. Die 3ufuf)r reid)* 
lieber ttäfjrflüfjigkeit ift aud) bann nötig, roenn bei 
ja^roerer (Erkrankung kein Verlangen banaä) geäußert 
toirb. 

Reifte (Betränke oermefyren bas fjifcegefüf)! unb 
tnandjmal roofjl aud) bas Si^cr. tttan üermeibet fie 
besfyalb, toenn nid)t bejonbere Sd)tDäd)e3ujtänbe, 
Derfall u. bergl., kräftige Rei3 mittel: feigen jd)tüar3en 
Kaffee, IDein, (Blüfjtoein ober (Brog nötig mad)en. 5 ur 
gerx>öf)nlid) empfehlen jid) als (B e tränk: kalter tlee, 
tjafer|d)Ieim, Reisfdjleim, (Berftemx>a|jer, Brotroa|[er, £tmo* 
nabe, 5rud)t|äfte, Bouillon, Sktföfaft unb bergl. (ogl. 
S. 249-258), als fiü|jige Häl)rmittel: Ittild), 
Sa^ne, 3udteru>a| jer , lUila)3udterlö[ung , (EitDeifpDafjer, 
£egumino(entrank, ITtanbelmild), Rbkodjungen oon Kakao, 
f)t)giama, £f)einf)arbts Kinbernafyrung unb anberen Kinber* 
melden. Bei ben Kod)t>orfd)riften ift angegeben, txue 
man bie|e unb bie einfachen betränke burd) 3ufät$e nod) 
na^r^after madjen kann. Die genannten (Betränke unb 
flüffigen Häfjrmittel ©erben in allen 5^ c ^ cr ^ ran ^* 
Reiten oertragen, nur bei gletd^eitigem Durchfall 
oer3id|tet man für befjen Dauer auf 5rud|tfäfte unb auf 
ttTild), ober ge^t toenigjtens jefyr oorjid)tig bamit oor. 
3m allgemeinen bewirkt jebenfalls ITtild), namentlid) 
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aud} in $orm von Suppen ober als toarmes (Betränk, 
bei S^bemben keinen Durchfall. Die eroälmten (Ein* 
roänbe gegen erfyitjenbe (Betränke besiegen jid} n i d} t auf 
roarme XTTilcfj, roarme Sd)leimtränke unb bergl., melmefjr 
mürbe eine Befäränkung auf lauter halte Seligkeiten 
un3n)eAmäfjig fein. 

Rud} bie Suppen, bie im I. Ceti bes oierten Hb* 
|d}nittes betrieben jinb (oergl. S. 145-162), können 
Jiebernben Derabretdjt werben, ausgenommen bie Kar* 
toffelfuppe, bie fran3öjifd)e Suppe, bie (Bemüfejuppe unb 
bie Spargelfuppe. Bei Durchfall müjjen aud) bie ©bft* 
juppen oermieben xoerben. Bei ben bafür geeigneten 
Suppen finb gerabe in Skberkrankfyeiten bie ttäf^ujäfce 
(ogl. S. 162) fefyr 3U beadjten. (Eitoeifc, leid)t oerbau* 
lid)e TTTet)le unb mäßige tttengen oon 3uAerftoffen wer* 
ben im allgemeinen im 5i eDer 9 U * ausgenutzt, $ttte 
toiberjtefjen biefen Kranken leidjt, roerben audj toeniger 
gut oertoertet unb ertragen. Hls Sparmittel 3tef>t man 
gern unb mit Dorteil bie £eimfub|tan3en fyeran, bie in 
ben Derfdjiebenen (Ballerten (ogl. S. 177u. 244) enthalten 
finb. Die eigentlid|en feften Speifen, aufoer ettoa 3toieba& 
unb Semmeltoaft, unb bie (Eremearten, bie oerffältnis* 
mäfotg reid) an 3udter unb S^tt finb, oermeibet man 
gan3, [olange r)or)es ober mittleres $teber bejteljt. IDenn 
es gegen bie (Benefung f)ingel)t, erlaubt man [ie 3unäd}[t 
namentlid} in ben geroöfmlid} 3uer|t fieberfreien Dormit* 
tagsjtunben. IDegen ber (Empfinblid)keit bes ITTagens 
gibt man S^bentben mit Redjt l)äufig kleinere ITTaljl* 
3eiten, ettoa alle 3toei Stunben, unb 3toar möglid)|t 
regelmäßig, natürlid) ofyne bestoegen ettoa einen er* 
toünjdjten Schlaf 3u ftören. fludj Haasts gibt man ge* 
roöfmlid) nur, roenn ber Kranke gerabe road)t. 

Rlkof)oli|d)e (Betränke follen aud) bei 
bernben nid)t ofyne befonberen (Brunb unb nid)t or^ne 
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är3tüd|e Derorbnung gegeben ©erben. 3u>ar erf)öl)t öer 
Alkohol bas Sieber nid)t, tote man früher geglaubt fjat, 
audj roärbe feine ftofferfparenbe IDirfeung bem Kranfeen 
in getmffem (5rabe 3ugute kommen, aber man foll ifyn 
aufjparen, bamit ntdjt fd}liefelid) , toenn es Hot ift, 
feine IDirfeung oerfagt. Befonbers bebenfelid) finb bie 
namentlid) bei Kinbern unb bei jüngeren £euten burd) 
ben Hlfeofjol eintretenbe (Bef)irnrei3ung unb bie ber Hlfeo« 
fjolanregung folgenbe Rbfpannung mit Derfdjlecfjterung 
ber Rtmung ufro. HTan barf fia) aud) nid)t fdjeuen, 
einem Kranfeen ben getr>of)nten Rlfeofyolgenufj 3U ent* 
3ie^en; nur roirfelia^e Sd)tDäd)e3uftänbe red)tfertigen ben 
Sortgebraud). (Eine geroiffe Rusnafyme com Rlfeofyofoer* 
bot matten bie Si^wferanfe^eiten im (Breifenalter; 
f)ier finb im allgemeinen oon oornfjerein Rei3mittel 
iDünfc^ensroert; bie fonftigen Rnregungsmittel reiben aber 
oft nid)t ba3u aus. 

ITTit bem Ruffyören bes Ste&ars gefyt bann bie Sie* 
berfeoft in bie weiterhin 3U fdjilbernbe (Benefungsfeoft 
über. 

Befonbere Dorfid)t in ber Koft ©erlangen biejenigen 
Steberferanfefyeiten, too burd) bie Kranfefyeit felbft bie öer« 
bauungsorgane gefd|äbigt finb: Rfeuter Uta gen« unb 
Darmfeatarrf),Darment3Ünbung,Ruf}r, Baud}« 
fellent3Ünbung unb (als fieberlofe 3nfefetionsferanh= 
fyett) bie (Efjolera. Bei allen ift es bie Heigung 3um 
(Erbrechen unb bei ben meiften aud) 3U Durdjfall, bie 
eine äufoerft milbe Koft notroenbig madjt. 3n ben fdjtoeren 
Sailen coirb man in ben erjten £agen ober roenigftens 
am erften tEage auf jebe Haf)rungs3ufuf)r oer3id|ten unb 
nur IDaffer«, (Betreibe« unb Reisfdjleimfuppen , (Eiweiß 
toaffer unb S^f^foft in geringen Wengen geben, bei 
ftarfeem Bred)rei3 audj tx>ol>l nur pillengrofce (Eisftücfe« 
cfyen, felbftoerftänblid) oon gan3 reinem (Eis, oerab* 

Dornblütf}, Diätetifdjes Kodjbudj. 2. Hufl. 18 
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retten, bie ber Kranke im Ittunbe 3ergef)en laffen foll. 
3n ben nädjften (Lagen gerjt man bann oerfudjsioeife 311 
nafjrf) öfteren 51üfiigfteiten über. 3u bemerken ift, baft 
bei heftigen akuten tftagenkatarrfyen unb Durchfällen, 
namentlid) im Kinbesalter, gerabe bie ITT i 1 d) am roenig* 
[ten gut oertragen roirb. Sie mufe bafjer alsbalb burd) 
(Eiroei&toaffer (S. 250), 5Ieifdjfaft # fjaferfeim, Kinbermeffle 
(S. 117) u. bgl. erfetjt toerben. (Enblid) (ei nod) rjeroor* 
gehoben, baff im tlrjprjus (ber oft milber als ga[trifd)es 
5ieber be3eidmet roirb ober umgekehrt mit bem er* 
fdjreckenben Hamen Heroenfieber) Ittilä) mei|t jeb,r gut 
oertragen roirb unb mit Red)t bas fjauptnafjrungsmittel 
bilbet, unb baj} f)ier in ber Befjerung befonbere Dorfidjt 
nötig ift, roeil ber fjunger eb.er toieberkefjrt als bie nötige 
(Erholung ber Derbauungsorgane. Darier bürfen tTrjpfyus* 
rekonoales3enten nod) minbejtens in ben erjten 8 Hagen 
nad) oölligem Ruffyören bes flbenbfiebers keinerlei fefte 
Koft, aud) nidjt in ber 3arte(ten $OTm, erhalten. 

3n djronifdjen Siebern barf man, [otoeit keine 
be|onberen Störungen ber Derbauungsorgane oorliegen, 
ettoas weniger oorfidjtig fein. 3nsbefonbere b,at bie (Er= 
fafyrung gelehrt, baf} Kranke mit d)ronifd)er £ungen« 
f d) u> i n 6 f ud)t aud) im $ieber auger ben bereits ge« 
nannten flüffigen Häb,rmitteln eine leid|t oerbaulidje fefte 
Koft oertragen, namentlid) 3toedtmäf|ige 5leifd)3ubereitungen 
(ogl. S. 162-201), (Eterfpeifen (ogl. S. 202-206), gutes 
Brot, £eguminofen unb Kartoff elfpeifen (S. 21 Off.), (bemüfe 
(S. 214 ff.), Kakao unb Sdjokolabe (S. 255 f.), aud) 
Ittef)lfpeifen (S. 223 ff.) unb Cremes (S. 237 ff.). tDir 
kommen alfo rjicr auf eine Koft, toie fie aud) fonft 3arten 
Derbauungsorganen unb Rekonoales3enten oerorbnet roirb. 
IDenn 5*** keine Befd)toerben unb keinen XDibenoillen 
er3eugt, ift es f)ier befonbers toertooll. (Eine fürforglidje 
Küd)e kann barin, 3. B. burd) geeignete Rntoenbung oon 
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Salme, Butter, (Eigelb, Kakao, Schokolabe uftx>. fcljr Gutes 
let|ten. 

Über öic ITT enge ber 5i e & er M* tofl en m keine 
allgemeinen Rntoeifungen geben, roeil bie Konftiturion bes 
Kranken, bie £eiftungsfähigkeit feiner ©rgane uub bie 
Rnfprüche ber Krankheiten 3U oerjehieben |inb. (Beroöfjn* 
lid| forgt fd)on ber mangelnbe Rppetit bafür, bafc nid)t 
3UDiel genojfen roirb. 3n länger bauernben Krankheiten 
geben eine [orgfältige Beachtung bes Ruberen bes Kranken 
unb nötigenfalls bie Befragung ber U)age einen redjt 
braud)baren Rnhalt. 

II. Ufojt fiel Äagenletben. 

Die Diät bei akuten Magenkrankheiten (akutem 
Katarrh ufto.) ijt eben fd)on befprodjen; \)kx hanbelt es 
fid) nur um bie mehr jd|leid|enben ITlagenleiben, um ben 
djronifchen Katarrh, & as fltagengefchroür, ben Utagenkrebs 
unb fchliefelid) auch um &<*s üicllcidjt häufigfte ITtagen* 
leiben, bie „neroöfe Drjspepfie", bie ITeurajthenie mit oor* 
iDiegenben neroöfen ITtagenbefchtDerben. 

Die (Brunblage ber biätetifchen Behanblung ber 
ITTagenkrankheiten bilbet auch h^ er lieber bie £eiftungs* 
fähigkett unb bie (Empfinblichkeit bes HTagens. Beibe 
ftimmen nicht immer überein; es gibt namentlich neroöfe 
HTägen, bie recht leiftungsfäfjig , aber (ehr empfinblich 
finb, unb es gibt katarrr)altfd)e HTägen, bie toenig emp* 
finblich finb, aber |tn ber Derbauung nichts Rechtes leijten. 
5ür ben £aten ift es unmöglich, 3U beurteilen, ob ein 
nerüöfer ttTagen (eine Sd)ulbigkeit tut ober nicht, ob er 
gefront ober angeregt ober gar nicht weiter berückfichtigt 
roerben joll. tDir fetjen baher ooraus, baß ber Rr3t im 
<Ein3elfalle gefragt toorben ift unb feine allgemeine U)eifung 
gegeben hat, ob allerleichtefte, leichte unb rei3lofe, etroas 

18* 
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anregenbe ober gewöhnliche Kojt gegeben werben foll. 
Itamentlid) aber raten mir bringenb, bafe niemanb ji<h 
auf feine eigene Dtagnofe eines „chronijchen flXagen* 
ftatarrf)s" t)in biätetifd) befjanble. Der djromfdje ITtagen« 
katarrh tjt, aufeer bei gewohnheitsmäßigem fllkoholmifc 
brauch, eine feltene Krankheit;* üon 100 fogenannten 
tttagen&atarrfyen [inb geroijj 90 nichts als neroöfe ITTagen* 
bejdjwerben. HTan mufe allerbings einen Hr3t fragen, ber 
auch neroöje £eiben für beachtenswert hält. Hia^t alle 
kennen bie Heurajthenie [o genau, unb man Jie^t um* 
fangreiche biätetifche üerorbnungen unb gan3e Kochbücher 
auf (brunb von Krankheitsfällen entjte^en, bie ohne jooiel 
Umjtänbe burd) eine richtige allgemeine Ber/anblung ber 
oorliegenben tTeuraftffenie 3U feilen gewefen wären. 3m 
gan3en kann man fagen, bafj bem neroöjen Ittagen eine 
recht normale, 3U bejtimmten Stunben gereifte Kojt am 
beften bekommt, oiel bejfer, als ängjtliche Ruswaf)! unb 
3U häufige Darreichung. 

Um ber Sache prakti(d) näher 3U kommen, wollen 
mir 3unäd)jt einmal bttxaäitm, wie fid) ber Klagen ben 
ein3elnen Speijen gegenüber oer^ält, toie leid)t ober wie 
fdjwer er fie 3U bewältigen oermag. Die in einem früheren 
XEeil biefes Budjes befprod)ene Rusnutjbarkeit ber ein3elnen 
Hahrungsmittel trifft nur 3um (Teil hi erT m* 3ufammen, 
roeil es fid) Ifkx nur um bie {Tätigkeit bes UTagens 
hanbelt, währenb bort bie ©ejamtleijtung ber Derbauungs* 
organe (lTtunb(peichel, Ittagenfaft, Darmjaft, pankreasjaft 
unb ©alle) in $ ra ge kam. 

Über bie 3eit, bie ber ITtagen gebraud|t, um bie 
ein3elnen ttahrungsmittel 3U 3erlegen unb weiter 3U be* 
förbern, (inb wir 3iemlid) genau unterrichtet, weil es ein 
£eid)tes i|t, bem ITTagen 3u jeber 3eit eine Probe [eines 
3nl)altes mit bem ntagen|d|laud|e 3U entnehmen. Pro= 
feflor Pentjolbt hat nad) |ehr 3ahlreid)en berartigen 
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Unterfudfungen 3ufammenge|tellt, toielange fid) üerfdjiebene 
(Betränke unb Speifen im ITtagen aufspalten pflegen, 
nueoiel baoon aljo ber tttagen in beftimmter 3eit bemal* 
tigen kann. Seine {Tabelle lautet: 

1-2 Stunben: 

100 - 200 g reines tDaffer 
220 g fcol)lenfaures IDafjer 
200 g (Eee 

200 g Kaffee ofjnc 3utat 
200 g Kakao 
200 g Bier 
200 g leiste tDeine 
100 - 200 g gekoste mild) 
200 g Klare Bouillon 
200 g Peptone aller Art mit 

tDajjer 
100 g toeidjes (Ei 
72 g rol)e flujtern 
200 g gehockter Karpfen 
200 g „ r)ed)t 
200 g „ Sdjellfijä} 
200 g „ Stodtfijä) 
150 g „ BIumenhof)l 
150 g Blumenkohl als Salat 
150 g gekochter Spargel 
150 g Kartoffeln, Sal3Rartof* 

fein 

150 g Kartoffelbrei 
150 g KirjäjenRompott 
150 g rofje Kirfdjen 

70 g IDei&brot, frifdj ober alt, 
troAen ober mit (Eee 

70 g 3roieba(k (ebenfo) 

70 g Bre3el 

50 g fllbert«BisRutts. 

3-4 Stunben: 

230 g gekostes junges Ejufm 
220 - 230 g gebratenes junges 
fjufjn 



230 g gebratenes Rebhuhn 
220-260 g geholte (Eaube 
195 g gebratene (Eaube 
250 g rob.es ober geRod)tes 

Rinbfleifdj 
250 g geholte Kalbsfüße 
160 g geftodjter Stinken 
160 g rof)er Schinken 
100 g roarmer ober Halter 

Kalbsbraten 
100 g gebratenes BeefjteaR, 

roarm ober kalt 
100 g rob.es gehabtes Beef» 

fteah 

100 g Cenbenbraten 
200 g geholter Rffetnjalm 
72 g geja^ener Kaoiar 
200 g Iteunaugen in <Effig 
200 g BüAlinge 
50 g Sd)0)ar3brot 
50 g Schrotbrot 
50 g EDei&brot 
00-150 g fllbert*BisRuits 
50 g Kartoffeln, töemüje 
50 g gekod)ter Reis 
50 g gekochter Kohlrabi 
50 g gekochte Wöhren 
50 g gefottener Spinat 
50 g (burkenfalat 
50 g rol)e Rabieschen 
50 g Äpfel. 

4-5 Stunben: 
210 g gebratene (Eaube 
250 g gebratenes Rinbsfilet 
250 g gebratenes BeefjteaR 
250 g geräucherte Rinbs3unge 
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100 g Raudjfleifd) in Scheiben 200 g Schering 

250 g gebratener tjaje 150 g £injenbrei 

240 g gebratenes Rebf)ut)n 200 g (Erbjenbrei 

250 g gebratene (bans 150 g gefcodjte Sd)nittbof)nen. 

280 g gebratene (Ente 

ü)ir fjaben bie 3ufammenjtellung roiebergegeben, roeil 
[ic einen toertoollen (Einblick in 6ie 3eitbauer bes Huf« 
entfjaltes 3af)lreid)er Spei[en im HTagen gibt unb 3ugleid) 
jefyr beutlidj 3eigt, roie jerjr bie[e Dauer bei ein unb bem- 
(elben ITafjrungsmittel oon ber Wenge besfelben abfangt. 
Der Satj, baß bei [djroadjem HTagen kleine HTaf^eiten 
toeniger beläjtigen, toirb baburdj jerjr befejtigt. 3ugleiä) 
|ier)t man aber, baß bie 3eit bes Aufenthaltes im HTagen 
ntc^t allein mafjgebenb ijt, benn manage Speifen, bie 
nad) ber (Tabelle 3iemlid) jcfynell aus bem HTagen oer= 
|cf)tDtnbert, madjen nad) ber allgemeinen (Erfahrung merjr 
£aft als anbere, bie Um nad) ber Tabelle Diel länger 
berootjnen. 

Rufcerbem r)at pentjolbt nod) eine fcfjr mistige 
3ujammen|tellung über bie Derbaulid)fceit gemalt, bie für 
ben prafeti|d|en (Bebraud) burdjaus ma&gebenb i|t. 



Speijen ober 
(betränke 


(Bröfjte 
menge auf 3ubereitung 
einmal ! 


Bejdjaffenljeit 


IDie 
3U neunten 


I. K o jt. 
Sleijdjbrülje 

Kutjmild) 
(Eier 


V* 1 
Vi 1 

1-2 StA. 


aus 

Rinbfleijd) 

" - . .. ... _ A 

(But gefcod)t' 
ob. jteriliftert 
(Sojt)letfd)er 
Apparat) 

(Ban3 meid), 
eben nur er« 
roärmt ober 
rot) 


5ettIos, roenig 
ober nid)t ge* 

...Jal3«n 

Dollmild) 
(eoentl. '/s 
KalKu>ajjer, 
3 / 3 mild)) 

Srifd, 


£angfam 

(Eoent. mit 
etroas dec 

IDcnn rof), in 
bie roarme, 
n.td)t 
nodienbe 
51eijcf)brüt|e 
perrüf]rt 
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Speiten ober 
Getränke 


Größte 
Wenge auf 
einmal 


3ubereitung 


Befdjaffenljett 


tDie 
3U nehmen 


Kakes 
(Hlbert'Bis* 
kuits) 


6 Stüdt 




(Dtme 3u*er 


Ridjt ein. 
geroeidjt, jon« 
bem gut 
hauen unb 
einfpeidjeln 


TDajfer 
II. Ko |t. 


«/• 1 




(5erDöf)nltd)es 
ober natfir* 
Hajes noblen* 
|aures mit 
jd}u>ad)em 
Koqleniaure- 

geaalt 
(Selterroafler) 


Rid)t 3U ftalt 


Kalbstyrn 


100 g 


©ekodjt 


Don allem 
Ejautartigen 
befreit 


Arn bejten in 

ber 51«ifd)* 
brfilje 


Kalbsmild) 


100 g 


töekocbt 

i 


(Ebenfo. be« 
jonbers forg* 
fältig beraus« 
gefcbält 


(Ebenjo 


Rauben 


1 Stück 


(Bekodjt 


Rur jung, 
ol)ne t)aut, 
Sebnen unb 
ätjnlt(f)es 


(Ebenfo 


Ijülmer 


1 StA. von 
(Tauben« 
gröfee 


(fcekodjt 


(Ebenfo («eine 
RTaitl)üt|ner) 


(Ebenjo 


Hobes 
Rinbfleifd) 


100 g 


5ein gefya&t 
ober gejdjabt 
mit roenig 


Dom $\Ut 


ITIit Kakes 3U 
ejjen 


Rol)e 
RtnbertDurjt 


100 g 


(Dfme 3utat 


IDenig 
geräubert 

i 


(Ebenjo 


ftapioka 


30 g 


TTTit Rlild) als 
Brei gekodjt 
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Speijen ober 
(Betränke 


(bröftte 
Wenge auf 
etnmal 


3ubereitung 


Bejd)affenb,eit 

i 


U)ie 
iu nehmen 


III. Kofi. 










CEaube 


I Stüdt 


ITItt frijdjer 
Butter md)t 
3U jd)arf ge* 
braten 


ttur junge, 
ofjne Jjaut 
ufro. 


©b,ne Sauce 


fjutm 


1 Stück 


(Ebenjo 


(Ebenfo 


(Ebenjo 


Beefjteak 


100 g 


ITtit friferjer 
Butter, rjalbs 
rob, (englijdj) 


Dom $iUt, gut 
geklopft 


(Ebenjo 


Stinken 


100 g 


Rof| f fein ge* 
|d|abt 


Sdjroaco, ge* 
räuchert, ofme 
Knoden, |og. 
£acb,sfd)inken 


mit IDeifebrot 


TTTüd)brot 
ober 3a>ie* 
back ober 
Sreiburger 
Bre3eln 


50 g 


Knufprig ge* 
badten 


altbacken 
(fog. Sem* 
mein, IDecken) 


Seb,r forg» 
fältig 3U 
kauen, gut 
einfpeidjeln 


Kartoffeln 

• 


50 g 


a) als Brei 

burd}* 
gefdjlagen 
M als Sah* 
Rartoffeln 3er« 
brückt 


Die Kartoffeln 
müjfen merj* 
lig, beim 3er* 

melig {ein 


■ — 


Blumenkohl 


50 g 


als (Bemüfe, 

\\\ Snl^tnnitpr 

III *J \X 4 J kK> 14 fl V 4 

gehockt 


Hur bie 

TlTuirtew 111 
flUlllt.ll jU 

oerroenben 




IV. K o |t. 










Reb. 


100 g 


(Bebraten 


Rücken, ab» 
gegangen, 
aber olme 
fjautgout 




Rebffuljn 


1 Stück 


(Bebraten, 
ob,ne Speck 


3unge (Eiere, 
olme fjaut, 
Seinen ufro., , 
abgegangen 

i 
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Speifen ober 
Getränke 


(Bröfote 

IRenge auf Zubereitung ; Bejd}af fenb,eit 
einmal 


tDie 
31t nehmen 


Roajtbeef 


100 g 


Roja gebraten 


Don gutem 
iiiQ]tüierj f 
geklopft 


TDarm ober 
kalt 


S«et 


100 g 


(Ebenfo 


(Ebenfo 


(Ebenjo 


Kalbfleiföl 


IAA 

100 g 


(DCDratcn 


KucRen ooer 
Keule 


(Ebenjo 


fjedft ) 
3anber | 
Karpfen j 
Sorelle J 


100 g 


3n 5nl3U)a||cr 
gehod)t 


(Dratcn |org= 
fältig entfernt 


3n ber 
$ifd|jauce 


Kaoiar 


30 g 


Rol} 


IDcmg 
gcfahener, 
rujfi|ä)er 

Kaoiar 




Reis 


50 g 


Bis Brei, 
burdjge* 
fdjlagen 


IDettfjHodjen« 
ber Reis 


— 


Spargeln 


50 g 


<5ekoä)t 


tDeidj, otjne 
bie parten 
(teile 


mit wenig 
3erlaffener 
Butter 


Rürjrei 


2 (Eier 


Ritt wenig 
frijdjer Butter 
unb Sal3 






(Eierauflauf 


2 (Eier 


IRit etwa 
20 g 3ucker 


Rlufe gut auf* 
gegangen fein 


Sofort 3U 
effen 


©bjtmus 


50 g 


Srifd) gekod)t, 
burd)ge« 
|d|lagen 


Don allen 
Sdjalen unb 
Kernen befreit 




Rotwein 


100 g 


Ceidjter reiner Boröeauy 
ober eine entfprecfyenbe 
Rotweinjorte 


£eid)t 
angewärmt 



ITtan f)at nad) 6ic|er (Tabelle einen fcf>r bequemen 
Überblick über oier (Brabe ber Derbaulidj&eit, bie man 
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bei lauter fd)on an ftd) leidet oerbaulicfyen Speifen nod) 
unterfd)eiben feann. Den für bie Bcfdjaffcnljeit ange* 
gebenen Jorberungen entfpred)en burdjaus unfere Kod)-- 
üorfdjriften. Rud} lögt fidj mit ben angeführten Speijen 
eine red)t grofje flbn>ed)slung er3ielen, ©eil natürtid} bei 
jeöer Koftart bie üorfyergefyenben ofme toeiteres mit erlaubt 
finb. Die „I. Ko|t" (S. 278) feann aud) bem fd)tDäc^ften 
unb empfinblid|(ten ITTagen anoertraut toerben ; man gibt 
|ie 3. B. bei HTagengejdjiDür, fobalb man überhaupt etroas 
anberes als (Eispillen (S. 273) geftatten kann. Hur mit 
ber tttild) toürbe man üorfidjtig fein, falls etwa befonberer 
IDiberroille ober benannte (Empfmblidjfeeit bagegen cor* 
liegt. Da alle (Teile ber I. Koft binnen 3tx>ei Stunben 
ben ITTagen oerlaffen — toenn nid)t befonbere Störungen 
ber 5 or ^ erDe 9 un 9 oorliegen — feann man alle jvoti 
Stunben eine neue ITTaf)l3eit anfetjen, oljne eine Über* 
labung unb ftörenbe 3erfetjungen befürchten 3U müfjen. 
Saft immer feann aud) in fdnüeren Sellen fdjon in ber 
3t»eiten H)od)e bie „II. Koft" gereicht toerben. IDenn 
man 00m ITTagengefd)tDür abfielt, roirb fie bei ben metften 
ITTagenferanfefjeiten fcfyon oon oornfyerein ©ertragen. 3ns* 
befonbere eignet fie fid) aud) ba, too nad} einem afeuten 
Katarr^ ober nad) bem Ruffjören bes fyofjen Si^^rs 
afeuter flllgemeinferanfefyeiten ein erfter Derfud) mit (be- 
nefenbenfeoft gemacht roerben foll, ferner bei bem fefjr 
empfinblid|en ITTagen fel)r fd)u>ad)er, blutarmer ober er* 
fd|öpfter unb fdjtoer neruöfer perfonen, bei oöllig aufge* 
fyobenem Appetit ufro., ferner bei ITeigung 3U (Bärungen 
unb 3erfetjungen im ITTagen, bei Durchfall unb bei ben 
meiften djronifd)en Darmfeatarrfjen unb Darment3ünbungen. 
(Betoöl)nlid| feann man oon ifjr nad) feu^er Seit 3ur 
„III. Koft" übergeben. Sie enthält, roas 3U beadjten ift, 
üerfyältnismäftig roenig 5^tt, u>of}l im (Einfelang mit ben 
(Beiool)nl)eiten unb ITeigungen ber Beoölfeerung, an öer 
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Pcn^olbt feine Beobachtungen gemacht l>at. tDenn nidjt 
ettoa red)t reidjlid) fltild) ober Safme ba$\x geno||en roirb, 
roürbe roenigftens ben Beroor/nern ber nörblidjen Hälfte 
oon Deutfd)lanb ber S c *tgct)alt all3u gering erfdjeinen 
unb minbeftens eine 3ugabe oon 10-15 g frifdjer Butter, 
mehrmals täglid), ertDünfdjt (ein. Dgl. aud) S. 21. 

Die „IV. Koft" enblid) bilbet ben Übergang 3U ber 
getDör/nlidjen Koft, aber fie oermeibet nod) alle Speijen, 
bie ben fd)toad)en unb größerer £eiftungen ungeroorjnten 
ITtagen beläftigen könnten. (Es ift bies eine TTar/rung, 
bie 3. B. für bie meiften Kranken mit „neroöfer Drjs* 
pepfie" pa&t, aljo für tteroöfe mit empfinblicr/em ITtagen. 
Diefe kommen allerbings fer/r oft burd) eigene IDeisrjeit 
ober auf är3tlid)en Jjinroeis 3ur Rnnar/me eines fllagen* 
katarrr/s unb 3U fcf>r oiel einfadjeren Kojtformen, ja es 
liegen Beijpiele oor, bafe Iteroöfe mit einfad) überempfinb= 
lidjem IlTagen XDodjen unb ITtonate r/inburd) eine ber 
befdjriebenen I. Koft 3iemlid) gleidje Diät genoffen rjatten 
unb burd) bie babei unausbleiblidje Abmagerung 3U ber 
Über3eugung gelangt roaren, an lUagenkrebs 3U leiben, 
roärjrenb tfjnen nidjts ferjlte als eine orbentlidje (Ernärj* 
rung, natürlid) bei gleidfoeitiger Ber/anblung bes neroöfen 
(Brunbleibens. (Dft ift babei bie tlTagentätigkeit erfdjlafft, 
ber ITtagen fonbert feine Derbauungfäfte nur träge ab, 
oerreibt bie Speifen unkräftig unb beförbert fie 3U lang« 
fam in ben Darm weiter (fogenannte neroöfe Wagen* 
atonie); in biefen Sellen mufo befonbers t>iel IDert auf 
appetitlid)e 3ubereitung unb flnridjtung, IDor/lgefdmtadt 
unb un(d)äblid) anregenbe IDirkung ber Speifen gelegt 
werben *). 

Kranke mit fef)r empf inblidjem , 3um (Erbredjen 

*) ügl. Dr. (Dtto Dornblütf), „(bejunbe tteruen", Ar3tUdjc 
Belehrungen für HerDenhranRe unb tTerüenfd)tDad)e. tDür3burg, 
H. Stubers Derlag (CT. Kabifcjdj). 3. flufl. 1903. 2,50 IHR. 
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neigenbem ITtagcn bürfen nid|t suoicl auf einmal ge* 
nießen, namentlid) md)t oiel $lüj|igkeit auf einmal 
ober gleid^ettig mit fe|ten Speifen. Die fo oft ber 
„Sdjroeningerkur" 3ugejd}riebene tErennung ber fejten 
unb fläffigen ITtaljßeiten erroeijt fid) gerabe bei |old)er 
(Empfinblid)keit oft fetjr nütjlta}. Der üerfaffer fyat in 
folgen 5äUen öfters ben nadjfolgenben Speifesettel oor* 
gefdjrieben : 

ütorgens 7 Uljr: 1 mittelgroße tEaffe (etroa 150 cem 
ober Ve 1) <Eee mit einem (Eßlöffel coli Rafjm unb nad} 
Belieben mit einem Teelöffel coli 3udter. 

8 Ul)r: 80 g kaltes Sfeifö» gekochter Schinken unb 
bergl., ba3u 25-50 g IDeißbrot (Tffild}brot) mit 10 g 
Butter. 

9 l h Ufyr : 1 mittelgroße <Ea[je Ijr/giama mit ITtild). 
10 l /2 Ufyr: 2-3 3roieba& ober einige Btskuite mit 
5 g Butter. 

12 Uf>r: 1 <Ea|je Bouillon mit 5lei|d)eftrakt, mit 
ober ol)ne (Ei. 

Vh Ufjr: 1 tEaube ober 100 g roarmes gebratenes 
5lei|d}, gebratenes ober gekodjtes C&eflügel ober gekodjter 
5i|d} mit einfachen Butterjaucen, bie f)öd)jtens mit Sl^fy 
ejrtrakt, etroas HTcr)l unb oielleidjt ein roenig Saline 3U- 
bereitet jinb ; ba3u 50 g Kartoffelbrei ober 3erbrücfete 
Saßkartoffeln, 50 g Blumenkohl ober Spargeln ober 
©bftmus (nidjt 3U [üß). (Belegentlid} nadfter einen (Eier* 
auflauf ober einen anberen leidet oerbaulidjen Huflauf 
mit roenig Sauce, flud) Sahneeis (»gl. S. 245 ff., Hr. 
270-281) roirb f)ier geroöfynlid) fein* gut ©ertragen. Kein 
tEijdjgetränk ! 

3 l /2 Ufjr: (Eine kleine Cafje Kaffee mit Raljm unb 
nad) Belieben mit etroas 3u&er. 

5 Uljr: 20-30 g 3roieback ober Kakes, nad) Be» 
lieben mit etroas Butter, fjonig, ITtarmelabe u. bgl. 
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6 Ur/r: (Eine mittelgroße Eajje mit fltild) ober mit 
3 /* mild}, V4 Rar,m. 

7 Vi Urjr: 100 g kaltes £lei|d} ober Sdjinken, ba3U 
50 g tDeißbrot mit 10 g Butter, aud) etroas Kä|e ober 
geroäfferte Sarbellen, 3arter gering (ogl. S. 198) ober 
CEierjpeifen. 

9 Ur/r : (Eine mittelgroße (Cafje mit Z U fltild}, 
V4 Raf)m, ober mit fttildjkakao, ober l /s 1 Kinbermef)!* 
[uppe unb bergl. 

natürlich fyanbelt es fidj bei biejer Koft nur um 
ein Beijpiel, bas im (Ein3elfalle in ber t>er|d)iebenjten 
IDeije abgeänbert roerben kann. 3n ber mitgeteilten 
Sorm roürbe eine reid)ltd)e (Ernährung gegeben (ein, bie 
3U einer ioe[entlid)en 3unar/me an Körpergewicht führen 
muß, roenn bie übrigen Bebingungen bafür, Rurje u[u>., 
3utreffen. Bebarf ber Hppetit nod) einer befonberen biä= 
tetijcrjen Anregung, fo erreicht man jie burä] Kaoiar, 
Sarbellen, Hujtern u. bgl, Rpfeljinen, 3itronenlimonabe, 
roenn Rlkorjol erlaubt ijt aud) burdj Bijdjof, Iftalaga- 
roein u. bgl. fltand)e Kranke e||en lieber kalten als 
roarmen Braten, ober üielleicrjt am liebjten ein Stü<k 
5leifd|, EDurft ober 3unge ofjne 3uberjör, aus ber fjanb. 
IDirb keine (Errjörjung bes Körperbeftanbes beabfidjtigt, 
[o können mehrere ber kleinen 3toijcrfenimbi||e roeg* 
fallen. 

Der fliegen oerbaut bie Speijen roefentlid) burd) bie 
oon ifjm abgejonberte Sal3jäure. Bei 3ar/lretä)en fltagen* 
krankrjeiten, joroofyl bei crjronijdjem Katarrf) roie bei 
<Befd}roür unb bei neroöfen fltagenleiben , ift bas Der* 
galten ber Sal3fäureab(onberung fcr)r oerjcrjieben, inbem 
in einem $alle 3U roenig, in einem anberen 3U oiel Sal3= 
jäure abgejonbert roirb. Hatürlid) muß bie (Ernährung 
barauf Rückfidjt nehmen. Die übermäßige Sa 13= 
jäureab[d|eibung äußert |id) für ben £aien erkenn» 
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bar rjaupt(äd)lid) burdj heftiges Brennen im tTTagen, (tarft 
jaures Ruf(tofcen unb bergl. Don 6em burd) abnorme 
(Bärungen im ITtagen entjtanöenen Soöbrennen, bas (o 
häufig bie $o\qt von Biätfer/lern ift, unterfdjeibet es fid) 
jiemlicf) beutlidj burd) (eine Unabhängigkeit oon berartigen 
Sehlem. (Einigermagen hennjeid)nenb ijt aud) bie (Emp* 
finblidjkeit bes 311 (al3jäurer/alttgen tttagens gegen Itter/1* 
(toffe, bie in ber (tarnen Säure nid|t gu,t oerbaut roerben, 
roär/renb <Eitoei%ftoffc f Stetfd) ögl. unb S*tt in großen 
Ittengen or/ne Sdjroierigkeit beroältigt werben. Ittan muft 
natürlid) bie Ko(t banad} einrid)ten: retdjlid) SUifä unb 
5ett r 3. B. 3 mal täglich V« — '/« 1 Sarjne, nur bas not* 
roenbige an Kor/Ierjrjbraten unb roomöglid) in bejtrinierter 
Sorm (ogl. S. 82, 88, 96, 117 ff.), unb Dermeibung alles 
beffen, roas bie lltagenfaftabfonberung anregt. Rud) (aure 
Speijen, (Betränke unb Bier roerben bei bie(en 3u(tänben 
meift [djledjt ertragen. Umgekehrt muß man bei 3U ge* 
ringer ober fer/lenber Sal3fäureabfonberung, bie 
erklärlidjerroeije oft abnorme (Körungen mit Sobbrennen 
unb rasigem ober fauligem Rufftofcen 3ur Solge r/at, 
5lei(d| unb überhaupt (Eiroeifjftoffe nur in möglid)(t ge* 
ringer Utenge unb in leidjteft oerbaulia)er Sorm geben, 
roär/renb $ette unb Kor/ler/r/brate gut oertragen roerben 
unb (Bemühe, Bouillon, Sleif^c^trafet unb bgl. bie Safe* 
(äureabfonberung in erroün(d)ter ü)ei(e anregen können. 
Hur roenn gleid^eitig Darmkatarrt/ mit Durdjfall befter/t, 
muß bie S^ttmenge eingefd)ränkt roerben, (on(t roirb bas 
5ett, gan3 entgegen ber nod) oielf ad) r/errfdjenbenlTteinung, 
bei IHagenleiben (er/r gut ertragen. Seligkeiten (ollen, 
abgefer/en oon ber Saline, red)t roenig gegeben roerben. 
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III. fioft bei rfjranifdjen ^armtetben. 

Darmbejd)U)erben finö |er/r ^äufig 6ic $o\qt t>on 
]Ttagen|törungen unb können bann nur burd) Berjanblung 
bes (Brunbleibens befeitigt roerben. 3n bic|cm Sinne i[t 
in bem oorigen Hb|d)mtt fdjon oieles mitgeteilt, was bie 
Diätetik ber Darmkrankfjeiten erforbert. So toirb 3. B. 
eine Rei3ung bes Bannes burd) Speijen, bie ungenügenb 
©erbaut ober in fauliger 3erjet$ung aus bem tttageri in 
ben Darm gelangen, burd) entjpredjenbe Diät unb Be* 
rjanblung bes Wagens [d)nell ausgeglichen, fj Die beliebte 
Selbjtbehanblung foldjer 3ujtänbe leijtet allerbings ge= 
roöhnltd) red)t roemg. IDenn ber Darm beftrebt i|t, fid) 
ber faulenben unb gärenben ItTajjen auf bem IDege bes 
Durchfalls 3U entlebigen, tymmt man ifyn burd) (Dpium= 
tropfen, (Efjoleratropfen unb bgl. unb oerlängert baburd) 
bie Qual, anftatt mit einer genügenben (Babe Ri3tnusöl 
reines fjaus 3U fd|affen. (Betoifj in brei Dierteln ber 
Durchfallerkrankungen märe bies bas richtige Heilmittel. 
IDenn feeine Rppetitlofigkeit unb kein (Erbrechen als 
3eid)en einer erf)eblid)en ITtagenftörung bejterjen, braucht 
man babei kaum bie Diät 3U änbern. IDenn ben Durd)= 
fall aber beutlid)e ITtagenret3ung , belegte 3unge ufto. 
begleiten, ober wenn Sieber befter/t, ift für einige (Lage 
bie „I. Kojt" (ogl. S. 278) ange3eigt, unb 3toar mit Der* 
meibung oon ITCild), bie bann befler burd) IDa||er|uppen, 
Heisfd)leim unb KmbermehHuppen erfetjt roirb. 

Hud) ber d)ront|d)e Darmkatarrh beruht in ber[elben 
IDeije häufig auf ungenügenber £eiftung bes ITTagens, 
entoeber auf krankhafter Unfähigkeit besfelben ober auf 
Überfütterung. (Es i[t klar, mo hier berfjebel angebt u>er* 
ben mujj. Bei felbjtänbigen Darmkatarrhen unb bei 
ftärkerer Beteiligung bes Darms an einer Derbauung= 
ftörung muff bagegen bie Diät barauf befonbere Rückfid)t 
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nehmen. Sotoeit bas in allgemeinen Rusfür/rungen mög* 
Iidj ift, geben toir l^ier bie Jjauptregeln ber 

Diätetik bes Durchfalls. 

tlid)t beförbernb toirken auf ben Durchfall: 
Schleimjuppen , Kinbermerjl|uppen , Sagojuppe, (Eiroeifr 
roaffer, rohes Sleifcf), fjammelbouillon, Stoiebacfc, Caube 
unb Quirn gekocht. 

Stopf enb toirken: Cee (namentlich roenn er 
etwas länger ge3ogen rjat), (Eichelkaffee f (Eicfjelkakao, 
getrocknete fjeibelbeeren, Borbeaurtoein, ©lür/toein. 

Durdjf allbef örbernb roirken: korjlenfaures 
IDajfer, 5™(htfäuren, ®bft, faure unb- fefjr füfoe Speifen, 
fjonig, Kaffee, oft aud) ttlilch, frifc^es Brot, SdjtDaig* 
brot, gröbere <Bemü|e, namentlich Kohlarten, ferner bie 
nid)t befonbers als fogenannte £egumino|e oorbereitetert 
r)ül|enfrücf)te, überhaupt größere Wengen oon Itar/rung, 
bie auf einmal genommen roerben. 

3mmer aber {oll man bei länger anr/altenbem ober 
häufig toieberkehrenbem Durchfall 3unäch(t baran benken, 
ob feine Urfadje etroa in einer Uberlabung bes 
Darms liegt - bie Ausleerungen 3eigen bann ein (Bc= 
mifch oon flüftigen unb fejten, knolligen Ceilen, — ober 
ob es {ich um bie red)t häufige neroöje Diarrhöe 
hanbelt. 3n beiben 5ällen roürbe bie angeführte knappe 
Diät oerkehrt jein unb {ebenfalls bas (brunbleiben nid)t 
heben. 

Hoch häufiger unb oieIlei<ht noch nichtiger als ber 
Durchfall i|t bie Derftopfung, 3umal als bauernbes, 
gelohntes £eiben unb als $oIge einfacher Darmträgheit. 
Sie bilbet bekanntlich ein befonbers fejthaftenbes Kreu3 
3ahllojer 5™uen unb geiftig arbeitenber tttänner. Die 
ftänbigen Hnpreijungen oon abführenben (berjeimmitteln, 
Pillen, tlees, H^neien, Konfitüren, aloehaltigen IKagem 
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bittern unb anöcrcn „£ebensejfen3en" geben ein 6eullid)es 
Bilö oon 6er fjäufigkeit biejes £eibens. Unö boef) finöct 
es (eine befte Rbrjilfe in einer richtigen Rusroarjl unb 
Hnorbnung ber (Ernährung. (Es gibt alfo eine fefjr 
toidjtige 

Diätetik ber Stur/lträgb, eit. 

Diele an Derjtopfung £eibenbe fdjränken' ihjre Ko(t 
ein, um bie [törenben Rußerungen bes überfüllten Darms 
3U oerminbern. Der geroünfcrjte (Erfolg bleibt aus, benn 
weniger bie HTenge bes Darmintjalts als jeine ^Trockenheit 
unb 3än,igkeit machen bie Be|d)roerben. IDenn roirklid) 
3u Diel barin ift, Jorgen fdjon bie 3eitroeife auftretenben 
3er[e^ungsburd)f älle für bie nötige (Entleerung. Die (Trocken* 
l)eit unb 3är)igkeit werben aber burd) Derminberte unb 
3arte Kojt nicf)t geringer. Dagegen gibt es in ber ttarjrung 
Stoffe genug, bie in biefer Ridjtung oortciIr)aft einroirken. 
3nsbe[onbere gilt bas oon ber 3ellulo|e, biejem für 
bie (Ernährung bes Ittenfcf}en fonjt toenig roid)tigen Stoffe. 
Xi\d\i nur üben bie unoerb aulid|en Refte ber 3ellulofe 
einen me^anifd)en Hei3 auf bie Darmroanb aus, ber irjre 
Tätigkeit anregt, |ie rjält cor allem meb,r IDajfcr in bem 
Darminrjalt 3urück (n>ie fdjon S. 83 erroärjnt i[t). Die 
übermäßig 3arte 3ubereitung unjerer Har/rung b,at bem 
Genuß ber 3eIIulofen,aItigen llar/rungsmittel Dielfad} unbe= 
redjtigterroeife Rbbrud) getan. tt)o Kartoffeln, grüne 
<5emü|e, Kor/Iarten, Kleienbrot (Sd|roar3brot, (5ran,am= 
brot, Pumpernickel, Brot(uppe) unb bgl. regelmäßig in 
fyinreierjenber HTenge geno|[en merben, ift jdjon oiel gegen 
bie Stur/lträgfjeit gefd)et)en. 6an3 bejonbers roertooll (inb 
öabei bie oöllig rei3los, nur burd) richtiges TDeidjr/alten 
bes Stuhles roirkenben Kartoffeln , in jeber Bereitung, 
am bejten tttittags unb Hbenbs 3U genießen, bis ber 
Sturjl geregelt ift. Die Bejdjroerben, bie 3uroeiIen bei ber 

Dornblütl), Diätetifdjes Kodjbudj. 2. flufl. 19 
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erften (Einführung einer folgen berberen Kojt auftreten, 
galten geu>öf)nlid) nur (olange an, toie nod) alte RüdV 
jtänbe im Darm finb ; man kann jie bafyer oft burd) 
einleitenbe Derabreidjung oon Ri3inusöl ober Bittenoajfer 
üermeiben. Rufeer ben 3ellulofereid)en Hafjrungsmitteln 
roirkt nod) eine Reilje oon anberen ber StubJträgfjeit ent= 
gegen, nämltd) bie f rudjtf äurefyalttgen : fjonig, 
Qonighudjen, (Dbjt, Kompotts, 5 rutt Vfäfte, ferner bie 
Buttermild) mit ifjrem Reidjtum an Ittildjjäure. Rtan 
muft fie allerbings, um eine beutlidje IDirkung baoon 3U 
[eljen, in 3iemlid) reid)Iid)er ITtenge nehmen. R)äf)renb ber 
Dormittagjtunben, 3um erjten ober 3toeiten $riif)ftück ge= 
nommen (inb |ie am tDirkfamjten. (Ein roeiteres, biäteti* 
jd)es mittel, bas |td) oft bewährt, ijt ein (Blas kaltes 
IOa|jer, nod) beffer mit kof)len[aurem IDaffer gemi(d)t, 
morgens nüd)tern eine fjalbe Stunbe oor bem er|ten 
Srüfyjtück genommen. Stopfenbe Raljrungsmittel (ogl. 
S. 288) (inb 3U oermeiben ; man barf aber nid)t glauben, 
baff Kaffee, golbgelber (Eee, milber Rottoein unb bgl. in 
biejer Be3ief)ung Bebenken enoediten. Bei gefunben Der* 
bauungsorganen i[t ifjre (Einwirkung auf bie Darmtättg= 
keit gleid) Rull. 

Die Diätetikberr)ämorrf)oibalbefd)tDerben 
beruht roefentlid) ebenfalls in ber Bekämpfung ber Stuf)lträg= 
fjeit, man mu& aber babei (Bemühe unb bläfyenbe Stoffe 
(Koljlarten) mit Dorfidjt oertoenben unb für bie 3eit von 
(Ent3ünbungen eine gan3 leidjte, rei3lofe Kojt (I unb II, 
$. 278 f.) oerorbnen. 

Die Blinbbarment3ünbung erf orbert bie äujjerjt 
oorfidjtige Diät ber akukn Krankheiten mit bejonberer 
Beteiligung ber Derbauungsorgane, ogl. $. 273. 

(EingetoeibetDürmer follen nid)t biätetijd), fon* 
bem oom Hr3te pertrieben roerben. 
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IV. ftajt bei ICeöetfttanftfjeften. 

Die £cbcr fyat eine boppelte Be3ief>ung 3U ben <Er= 
näfjrungsoorgängen : erftens fonbert fic bie (Balle ab, ber 
bie roidjtigfte Derbauungsarbeit gegenüber bem 5*tt ocr 
Hafyrung 3ufällt, unb 3toeitens empfängt jie unmittelbar 
bas gefamte Blut ber übrigen Derbauungsorgane mit 
feinem Retdjtum an fri[d) aufgenommenen tläfyrftoffen, 
beren Derarbeitung fte toieberum 3U einem toid)tigen TLeil 
3u übernehmen r)at. Aus biefen beiben Be3ief)ungen er« 
gibt jid) einerfeits, bafo bei Störungen ber £ebertätigkeit 
bie 5 e ^ Ioeroauun 9 leiben muß, anbererjeits , baj$ 
übermäßige Itaf}rungs3ufuf)r unb namentlid) eine an (Be* 
roür3en, fllkotjol unb anberen rei3enben Stoffen reidje 
Ko[t bie £eber gefäfyrbet. Sür bie Diätetik ber 
£eberkrankf)eiten, ein[d)ließlid) (Belbfudjt unb ber (Ballen* 
|teinleiben, ergeben jid) baraus bie Regeln: ben $ettgct>alt 
ber Haftung möglicfyjt 3U befdjränken, roeil er bod) nid|t 
genügenb ausgenutzt toirb, unb bei ber (Ernährung jd)äb= 
lid|es Übermaß unb rei3enbe Stoffe 3U oermeiben. ITtilcb,, 
ITtefyljpeifen, (Bemüfe unb CDbft [inb bie tmd)tig[ten Hai)* 
rungsmittel für d)roni[d) £eberkranke,. SIcifcf) [oll nur in 
geringer ITTenge, 5^ nur [efjr toenig oenoenbet toerben, 
(BetDÜ^e unb Rlkofjolgenufj {inb jtreng oerboten. Bei 
(5 e l b | u d) t reidjt man 3unäd)|t nur flüjjige Koft, Suppen, 
öünnen (Eee, kofylenjaures EDaffer, in ben nädjften Cagen 
ITtild), (Eigelb, 3n>iebadi, TEoaft, bann aud) leidste 5leifd)* 
fpeifen u\w. Bei Gallen ft einleiben ift eine normale 
gemijdjte Ko[t bas rid)tige, eine befonbere Diät bafür gibt 
es nid)t. 

V. ftojt 6cf I£er5fcranfil)nten. 

Die (Ernährung aller fjer3kranken r)at bie Hufgabe, 
öem f)er3en bie 3U [einer Kräftigung erforberlidjen (EU 

19* 
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roeifeftoffe reid^Iid} 3U3ufürjren, ofme bie £ei|tungcn bes 
(Befäßfaftems burd) übermäßige Slüffigkeitmengen unnötig 
an3u[pannen. (Es roäre barjer oerker/rt, f}er3kranke aus= 
fd)Iiefjlid| mit 6er ifmen (onft fcl)r wohltätigen tttild) 
ernähren 3U roollen, u>eil bie erforöerlicfye HTenge oiel 3U 
groß (ein mürbe, (Rnbers liegt es mit 3eittr>eiligen ltlila> 
kuren bei gleidtfeitiger Bettruhe , ntaffage ujro.) Über» 
Ijaupt ift barauf 3U ad)ten, baß bie ein3elnen ITTar/l3eiten 
an fejten roie an flüffigen Stoffen nid)t 311 umfangreid) 
ausfallen. Rei3?nittel, roie Bouillon, Kaffee, £ee, fllkofyol 
unb rjeifte (Betränke, jinb für getoöfmlid) oerboten, fie 
finben aber jerjr fegensreidje Hnroenbung (auf är3tlid)e 
Derorbnung!), roenn bie r)er3leijtung aettoeife angejpornt 
werben [oll ober muß. 3m gan3en läßt man jebenfalls 
nidjt über IV2 1, bei 3eitroeiligen Derfdjlimmerungen nur 
1200 ober 1000 g Seligkeit in 24 Stunben aufnehmen. 
3n melen 5äM en |inb leiber ber Rppetit unb bie Der* 
bauung burd) mangelhaften Blutumlauf beeinträdjttgt ; 
bann muß man oon Hnregungsmitteln (5ebraud| maa>n, 
um bie Rufnaf)me eiroeißreidjer Ko(t 3U ermöglidjen. Hm 
oor|id)tigften (ei man {ebenfalls mit Rlkorjol, ber auf bie 
Dauer ben Jje^muskel fdjroer jdjäbigen kann. 



VI. Haft öei Bftanfifjetten ber ^atnargane. 

Die akute Hierenent3Ünbung roirb nad} faft 
einftimmiger Hnfidjt ber Rr3te biätetifcb, am bejten mit 
reiner tttild)koft ber/anbelt (ogl. Itlild|kur, S. 42), ber 
man rjöd)|tens Sd)leim= unb HTer/ljuppen , tttanbelmild) 
unb bergl. f)in3ufügen (oll. 3n ber (Benejung kommen 
bie leid)ten, rei3lofen $pei[en ber I.— III. Koft ($. 278 ff.) 
3ur Hnroenbung, roobei alle (tärkeren töeroü^e (Pfeffer, 
Senf, UTeerrertid)) , ferner 3roiebeln, Knoblaudj, Sellerie, 
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Spargeln unb alkor/oli|d)e (Betränke jtreng 3U oer- 
meiöen finö. 

Dasfelbe G>ejetj 6er Schonung ber)errfc^t 6te Diätetik 
6er d)ronifd)en Itierenent3ünöungen, aber 6ie 
(Ernährung 6ie|er Kranken gehört häufig wegen 6er (efyr 
r/äufigen Hppetitlofigkett, 6ie jid) oft bis 3um tDiöeranllen 
gegen alle Har/rung (teigert, 3U 6en |d}toierig|ten Huf« 
gaben. Deshalb i[t f)ter öie tfjeorett(d) [et/r empferjlens* 
roerte irtildjöiät geroölmlid) nur für kur3e 3eiten öurd)* 
füfyrbar. 3e6enfalls fjat man 6ie Derpflid)tung , öie 
t>er|d}ieöenen Hrten 6er lTIild}öarreid)ung (ogl. $. 46) 3U 
oerjudjen. 3ur (Ergän3ung un6 3um <Er[at$ 6arf un6 mufe 
man alles f)eran3ier/en , roas näfyrt un6 6em Kranken 
jdnne&t, ofyne 6ie ttieren 3U jdjäöigen. 3n öiefem Sinne 
fin6 erlaubt: Skifä m mä&iger Wenge, (Ei, fjr/giama, 
Kinöermerjle , £eguminojen, femer Ittel)!* unö Sdjleim* 
juppen, gern mit 3ufatj oon Somatoje, Plasmon, Hutroje, 
nod} be|(er Roborat (ogl. $. 113), Reis, Kartoffelbrei, 
leidjte ITteljljpeifen unö Hufläufe, 3arte (Bemüfe (aufrer 
Spargel, 6er öie liieren rei3t), 5rud)tfäfte, ITtanöelmild) 
unö öergl. D erboten, oöer öod) nur aus befonöeren 
Hnläfjen erlaubt, (inö : Hlkor/ol, (Beamte, ftark gefa^ene 
5i|d|« unö $leifd)iDaren # Sleifdjejrtrakt. Braunes unö 
tueiftes S^ifd) mad)t aud) r)icr keinen Unterfd)ieö. Bei 
Scfyrumpfniere ift getoörjnlid} gejteigerter Dürft oor= 
r)anöen, man joll öann öie 5lüfiigkeits3ufuf)r allmäf)lid) 
auf IV* bis 2 1 in 24 Stunöen feftfcfcen, 3. B. 1 1 
ITTild), öas übrige als (Lee, Kaffee, korjlenfaures lDaf|er, 
£imonaöe. 

Bei Blafenkatarrfj {oll öie (Ernährung fid| gan3 
nad) öen eben angegebenen (Brunöfätjen ritt)ten. Über 
öie Diätetik bei Fjarnfteinen (liieren* unö Blafenfteinen) 
lägt jid) nidjts Hllgemeines jagen, roeil ifjre Urfadje unö 
Hrt ferjr oerfd)ieöen [ein kann. 3eöenfalls kann öie Diät 
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gegen oorr/anbene Steine nidjts ausrichten. Die Heu* 
bilöung roirb am elften burdj reid)lid)e 51ü([igkeit3uful)r 
oerhütet, 2 S 2 bis 3 1 in 24 Stunben. 3m übrigen tft 
eine normale, gemijcrjte Kojt am beften. £iegt (Bicr/t 3U* 
grunbe (fjarnjäure(teine), jo muß natürlid) bie (Ernährung 
banacrj eingerichtet roerben. 3m allgemeinen ift jeben* 
falls eine milbe Ko[t non mittlerem (Behalte an ben 
Qauptnärjrftoffen 3U empfehlen ; oermeiben (oll man junge 
(aure IDeine unb jdjarfe (Beraube. Bei fjarnfäure* unb 
©jal|äurefteinen (inb faure Speijen unb (Betränfte 3U per- 
meiben, toärjrenb bei Phosprjatjteinen fortgelegter (Benufo 
kor/len|aurer (Betränke unb mit (Efjig gefäuerter Spcijen 
empfohlen roerben. 

VII. ftaft fiel <0itf|t* 

Bei roenigen Krankheiten rotrb mit ber Diätetik footel 
Unfug getrieben rote bei ber <5id)t. Die bod) rjödjftens 
für einen Heil ber Salle 3utreffenbe Rn[id)t, bafe bie (bidjt 
eine Solge oon Döllerei unb Sdjlemmerei [ei, gibt überaus 
häufig ben Rnlafe 3U (Ent3ier/ungskuren, bie ben Kranken 
|d)roäd)en unb elenb madjen, ofme il)m jeine (Bicfjt 3U 
nehmen. ITidjt anbers fter/t es mit ber jo oft empfohlenen 
oegetart|d)en Diät. (Eine 3eitlang befinbet |id| ber ©id)t* 
kranke roof)l babei, bann ger/fs ifmt roteber ebenfo fd}led)t 
roie oorrjer ober nod) |d)led)ter. (Ban3 basfelbe beobadjtet 
man nad) ben oer[d|iebenen ©bft*, tTTolken* u[ro. Kuren. 
3m gan3en entjpridjt bas bamit (Erreichte nid)t ben (Be* 
fahren, bie fie bem (Ernäl)rungs3u|tanbe unb ben Der« 
bauungsorganen 3ufügen können, d. H. (Eroalb r/at jefjr 
treffenb henwrger/oben , roorauf es ankommt: „fjaupt* 
prin3tp (ei, bas 3U befeitigen, roas in ber bisherigen 
£ebensroeife, namentltd) in ber bisherigen Diät, Scfjäbi* 
genbes lag, aber es fei aud) Prin3ip, bas S^ er ^ a f te 
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langjam unb unter Schonung ber (Bejamtkonftitution 3U 
be|eitigen. 3[t bas Iangjame Derfafjren nur kon[equent, 
fo füfyrt es faft jebesmal 3um 3iele, fixerer entfdjieben 
als bas brüske unb rücfcfidjtsloje. Iftan roirb al|o bie 
etroa 3U reid)lid)en (Quantitäten Italjrung ober bie etroa 
3U reid|Iid|en UTengen oon (Eiroeifj, 5*** uno Kofylc* 
fyrjbraten, foroie oon Spirituojen allmärjlid) aber ftetig 
oerringern, bis bas rid)tige ITTafj erreid)t ijt, b. fy. 
eine foldje Ko|t, roeld)e bas 3uotel oermeibet unb bod) 
bie körperlidje (Erhaltung geroäfyrleijtet." IDir |inb bamit 
auf ber allgemeinen (Brunblage angekommen, bie unjer 
Bud) für bie Krankenernär/rung oertritt, unb es bleibt 
nur rjin3U3ufügen , baft (Effig unb anbere Säuren, [oroie 
5lei|d|eftrakt, Bouillon unb Rlkofyol gan3 3U meiben, 
alkalijdje Sauerbrunnen roie Selterjer, 5 ad )t"9e r » Biliner 
unb (Biefftübler 3U reid)lid)em (Benujje 3U empfehlen [inb. 
Don ben (Eiroeifojtoffen joll man nur ben kleineren {Teil 
in (Beftalt oon $lcift±> ober Sifd) 3ufüf)ren, bagegen bas 
nukleinfreie (Ettoeig ber Pflan3en, ber ITTild), bes Kä|es 
unb ber (Eier beoor3ugen. Darjer (inb f)ier audj Hutroje, 
Plasmon, Roborat, Rleuronat befonbers am piafce. 3m 
akuten (Bidjtanf all gibt man bie erjten (Lage nur 
flüffige Koft. 

VIII. Soft öct Sutftcrftcfliiriljcit. 

Bei ber 3udterkrankf)eit i|t bie 5äl)igkeit bes Körpers 
aufgehoben, ben in ben (Beroebfäften entljaltenen 3u*er 
in ber geroöfjnlidjen IDeife 3U 3erlegen. 3nfoIgebe[|en 
roirb 3udter, unb 3toar meijtens (Erauben3udter, mit bem 
fjarn ausgetrieben. Der 3udter ber (Beroebjäfte bilbet 
fid), roie roir im erften Rbfdjnitt ge[ef)en fjaben, aus ben 
Kofylefjqbraten ber Haftung, b. f). |oroof)l aus bem fertigen 
3udter, ben |ie enthält, roie aus ben tttefjljtoffen. £s 
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gefyt al[o bei 6er 3uckerkrankl)eit 6er IIaf)rungsu>ert 6er 
Korjler/rj6rate oerloren, roeil 6er Körper ftc nidjt oöllig 
3erlegt, [ie nidjt ausnutzt. 3n jdjroeren Sällen toir6 genau 
footel 3udter ausgefd)ie6en, tüte Kof)lef)r/6rate eingeführt 
toer6en, in 6en fcrjroerjten jogar nod| merjr, in6em aud) 
bei 6er (Eiroei^erlegung 3udter entfielt, 6er 6ann nierjf 
3er[etjt toir6. 3n 6ie|en 5äHen tjaben natürlid) 6ie Kob,le* 
J}i)6rate 6er Hafjrung gar keinen IDert für 6ie (Ernährung. 
3n leidjteren Sailen roeröen |ie roenigftens 311m tEeil aus= 
genügt, es toirb alfo nidjt gan3 jooiel 3ucker ausge[d)ie6en, 
roie Kofylefyrjörate oe^ehjrt werten. Die 5 c l l |teH un 9 9* s 
|d)iet)t |ef)r einfad), in6em man aus 6em pro3entgel)alt 
6es fjarns an 3udter un6 aus 6er 24ftün6igen fjarn* 
menge 6as in 6iejer 3eit ausgejd)ie6ene (5ea>id)t 3udter 
benimmt un6 es mit 6er menge 6er 3ugefüfyrten Kof)Ie= 
J)i)6rate üergleidjt. 

IDenn es jid) bei 6er 6iäteti[djen Bekämpfung 6er 
3uckerkrankl)ett nur 6arum ljan6elte, 6en fjarn unter 
allen Um[tän6en 3udterfrei 3U madjen, [0 roäre 6ie 
6iäteti|d)e Regel einfad} 6ie, 6ie Kof)ler/r/6rate aus 
6er ttafjrung gan3 3U oerbannen un6 6en Häl)r[toff* 
be6arf nur mit (Eiroeifc un6 S«tt, ttärjrfal3en un6 U)a|[er 
3u 6edten. Die (Erfahrung r>at aber gelehrt, 6afe eine 
|old)e, aus S^iftf), Stf^lt Kru[tentieren , (Eiern, Butter, 
Spedt, (Dl, Ka[e, (Ballerten u. 6ergl. beftehjenbe Kojt oon 
6en Der6auungsorganen un6 com (5e(d)madt 6er Kranken 
nur eine gemtffe 3eit lang ertragen wirb, un6 6aft 
aufter6em öabei nad) einiger 3eit fd)U)ere Störungen 
6es Hllgemeinbefin6ens, fogar mit töölidjem Rus 
gange, uorkommen. Hn6ererjeits r/at 6ie Bejdjränkung 
6er Korjlefjrjörate nidjt nur öie Beöeutung, 6afj 6amit 
6em Körper 6ie nutjloje 3erlegung eines roefentlidjen 
Koftteiles erfpart roir6, |on6ern es i|t aud) für 6ie aller« 
meiften Sälle fidjer, 6a& 6ie Befdjränkung 6er Kofyle* 
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Abrate nad) einiger Seit eine oernverjrte 5äf)igkeit 
ber 3u<fcer3erlegung, aljo eine beffere Rusnutjung 
ber KoI)Ie()t)brate nad) fid) 3iel)t. 5*rner treten bei 
reid)lid)er Kof)leF)rjbrat3ufurjr Ieid)t allerlei unan* 
genehme unb 311m Heil gcfär)rltdjc Störungen auf, f)aut* 
jucken, ITeuralgien, 5 uru nkel, fdjledjte IDunbr/eilung, Sei)* 
jtörungen, Kräfteoerfall ufro. , roär/renb eine bejdjränkte 
Korjlerjrjbrat3ufurjr alsbalb eine Bejferung barin rjen)or= 
ruft. 3n frijd)en unb leichteren Sailen oon 3uckerkrank* 
I>cit kann burd) roeife (Etnjd)iänkuncj ber Kor/le= 
l)i) brate bie 5^1)igkeit 3ur 3erlegung bes 3uAers in 
normalen (Breden roieberrjergeftellt unb bamit bie Krank- 
heit oöllig geseilt roerben. (Ein anberes Heilmittel als 
bie Diätetik gibt es aber bis jetjt nid)t, alle Brunnen«, 
Babe* unb Hr3neikuren [inb nur roid)tige Hilfsmittel für 
bie ausfd)laggebenbe biätetijd)e Bel)anblung. 

Die Diätkuren (inb 3eitu)ei[e Derherjrt gel)anb()abt 
roorben. ITtan legte nur IDert barauf, möglid)[t roenig 
Kol)lel)r)brate 3U geben, unb überlief es ben Kranken, 
jtatt bejfen oor allem red)t Diel Sfeifä 3u effen. Das i|t 
oöllig oerkerjrt. Rud) für ben 3uckerkranken gibt es 
eine obere (Bren3e für ben 5leijd)genufo unb für 
ben (Eiroeijjgenuft überhaupt. Die Über|d)reitung 
biejer (Bre^e |d)äbigt ben Derbauungsapparat bes Kranken, 
oerringert [einen Kräftebejtanb unb jtört (ein Rllgemein= 
befinben. Die tEitoeifomenge foll überhaupt ntd)t roefent= 
lid) über bie bem (Bejunben 3ukommenbe hinausgehen, 
jebenfalls aber nid)t über 120-140 g am Eage betragen, 
unb baoon joll ein erheblicher tEeü nid)t in $oxm oon 
Jleiftf), jonbern burd) (Eier unb Pflogen, Roborat ujto. 
(nukleinfreies (Eiroeifr, $.116) 3ugefüf)rt roerben. Der Itäf)r- 
roert ber nidjt oerroerteten ober aus ber Koft roeggelajjenen 
Kof)Iel)i)brate joll unb kann nid)t burd) S^ifd), jonbern 
nur burd) Set t erfefct roerben. (Ein (Eeil ber Kol)le= 
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fyrjbrate kann bei 3uAerkranken aua) burd) Hlkot^ol erfetjt 
xoerben, bas Übermaß ift aber aua) t)ier als gcfäljrlid) 
3U oermeiben. 

5ür bie Diätoerorbnung ift es befonbers totä)tig, ob 
es fid) um einen leidsten, mitteljdjroeren ober fdjtoeren 
5all oon 3udterkrankr}eit rjanbelt. Ulan trennt bieje 
Gruppen banad), tote ber Kranke auf <Ent3ierjung ber 
Kor/lerjrfbrate fia) mit ber rjarnbejdjaffenrjeit oerrjält. 
Profe|for oon Hoorben in Srankfurt a. Ht, ben man 
als er[te Hutorität in ber (Erfor(d|ung unb Ber/anblung 
ber 3udterkrankrjett a^uferjen r>at r gibt in bem oon irjm 
bearbeiteten flbjdjnitt (Ernärjrungstr/erapie bei 3u<ker* 
krankrjeit in bem £er)ben[d)en fjanbbud) ber (Ernärjrungs* 
trjerapie (2. Aufl., £eip3ig 1904) eine beftimmte probe* 
biät an, toomit man bie Trennung ber Gruppen ooll* 
führen kann. Sein Sd)ema fetjt fid) 3u|ammen aus: 

1. einem kor/lerjrjbratfreien (Eeil, ber r)aupt= 
hoft, unb 

2. einem korjlerjrjbratr/altigen (Eeil, ber tlebenkoft. 
5ür bieje toär/lt er 3unäd)|t immer 100 g IDeifobrötcrien, 
etroa 55-60 g Stärkemehl enttjaltenb, unb oerteilt fie auf 
3toei Ittarjl^eiten, Snibjtüdt unb IHittagcJfcn. Die Probe* 
ko(t gestaltet fid) banad) roie folgt : 

1. S ru M^ u * : fjcwptkojt, 200 cem Kaffee ober (Eee 
mit 1-2 (Efelöffel bidtem Raf)m, 100-150 g kaltes $leifd), 
Sd)inken u. bgl, Butter. Hebenkoft 50 g tDeiftbröidjen. 

2. 5^ül)|tück: 3ioei (Eier, eine kleine (Eajfe $lrifd) s 
brür/e ober ein (Blas Rotroein. 

rttittagef f cn : rjauptkojt, klare 5lri(d}brürfe mit (Ei, 
reidjlid) $leifd), Kod)flei(d), Braten, Jifd), IDilb, (Beflügel, 
nad) Belieben, im gan3en etroa 200-250 g ; 6emüje oon 
Spinat, IDirJing, Blumenkohl ober Spargel, mit S^iftf) 8 
brürje, Butter ober anberen 5*tten, (Ei, bickem jauren 
Rarjm, aber o f) n e RTer/l bereitet ; etroa 20 g Rarjmkäfe, 
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reidjlid) Butter, 3ix>ei (Blas tTTofel* ober Rotroein. Heben» 
koft 50 g tDei&brötdjen. 

Hadjmittags : eine tCaffc fd)ioar3er Kaffee ober Cee, 
nad] Belieben ein (Ei. 

Rbenbejjen: Beeffteak oöer kalter Braten, etoa 
150-200 g, grüner Salat mit (Effig unö (DI. Hls Beilage 
kann Rührei, ofyne ITCef)l bereitet, oöer Spiegelei genommen 
roeröen. 3u>ei ©las ITTojeU oöer Rotoein. 

(Betränk am Eage, außer IDein, 1 -2 Slafdjen kofylen* 
jaures Cafelroajfer. 

3ur Bejtimmung öer 3udterausfti)eiöung roirö öer 
tjarn Don je 24 Stunöen oolljtänöig, (Lag* unö Itadjtrjarn 
getrennt, aufgefammelt unö öer pro3entgel)alt unö öie 
Ittenge öes in 24 Stunöen entleerten 3udters beftimmt. 
IDirö bei öer angegebenen probekojt, öie minöejtens 3©ei 
(Tage innegehalten roeröen muß, kein 3udter ausgefdjteben, 
jo fjat man es (idjer mit einem leisten Salle 3U tun. 
Ulan fügt öann in öen näd)jten {Tagen immer mer/r Brot 
f)in3u, gibt 3unäd)ft 150 g, öann 200 g, unö beobadjtet, 
ob aud| biefe Wenge nod) ol)ne 3u&erausfd)eiöung be* 
wältigt roirö. So roirö öie (Bren3e feftgeftellt, bis roofjin 
öer Kranke jidjer ofjne Had|teil Kofylerjrjbrate genießen 
kann. 

IDirö bei öer angegebenen probekoft mit ifyren 100 g 
Kof)lef)i}öraten in öer ttebenkoft 3udter ausgetrieben, fo 
getjt man 3ur reinen Ijauptkoft über unö beftimmt, ob 
öabei öer 3udter oerfdjroinbet, oöer ob audj öabei nod) 
3udter ausge|d)ieöen roirö. Der|d)roinöet öer 3udter nun 
orme toeiteres, fo be3eid)net oon Hooröen öen 5flH ols 
leidjte 3u&errurjr, aber mit geringer Coleran3 für Kof)le= 
f)t)örate; oerfd)tDinbet öer 3uckergef)alt er|t, roenn man 
aud) öie (Eiroeißmenge in öer rjauptkoft erfjeblid) oer* 
minöert fjat, |o liegt mittelfdjtDere 3u&erruf)r cor; oer- 
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fdjroinbet 6er 3uAer aud} babei nid)t ober bod) nur 
oorübergeb,enb, |o liegt (djroere 3uAerrur/r oor. 

Diefe Jeftftellungen bejtimmen bann bie genaue Diät= 
oorfdjrift. Don 3eit 3U 3eit roerben jie toieberrjolt, bamit 
man immer ein genaues Urteil über bie (Erkrankung 
behält unb je nadj bem (Ergebnis mer/r ober roeniger 
Sreirjeit in ber Koft geben kann. So gelingt es, immer 
fooiel Korjlefyrjbrate 3U erlauben, als man ofjne Schaben 
für ben Kranken geben kann. Sein tDor/lbefinben unb 
jein Belagen toerben baburd} natürlid} fcr)r geförbert. 

So lange ber Kranke 100 g Korjlerjr/brate ober noä) 
mefyr oerträgt, i|t bie btätetijd)e Hufgabe leidet, benn 
bamit läfot jidj gan3 roofjl eine erträgliche Ko|t r/erftellen; 
um jo mefyr, ba bei längerer Durdjfüfyrung biejer Koft 
bie tEoleran3 f u * Kor/lerjnbrate 3U fteigen pflegt. <5er/t 
bie Coleran3 aber unter 100 g, auf 50-60 g ober gar 
auf ben Hullpunkt rjerab, |o toirb bie Hufgabe {cfjtoer. 
Betoegt man ben Kranken ba3U, auf alle Korjlerjrjbrate 
3U Der3id}ten, fo kann man 3toar unter Umftänben ben 
3udter aus bem rjarn oertreiben, aber faft immer ift bem 
Kranken biefe Koft balb eine Qual, fie oerbirbt if)tn 
tttagen unb Darm, oerlegt if)m bie (Efclujt, madjt t!>n 
neroös unb elenb unb Iäfct ilm balb auf jebe (Bemüts* 
beroegung mit 3uckeraus|d)eibung antroorten. Damit ijt 
aljo bas (Begenteil oon bem erreicht, roas bie jtrenge 
Diät erreid)en roollte. (Eine reid)lid)ere Kob l leb f n l brat3ufub l r 
be|[ert bann fofort bas Befinben, ber 3u*erger/alt (teigt 
roorjl 3unäd|ft etroas, Iäftt aber [d)nell toieber nad} unb 
oerjdjroinbet oft oöllig. Diefe Sälle finb es, roie oon 
Hoorben [eb,r richtig betont, bie bann als überrafdjenbe 
Jälle oon Kartoffelkuren burd) bie 3eitungen gefyen ober 
ben Kurpfujcbern Stoff für ifyre Reklamen geben. (Es 
liegt auf ber fjanb, roie fetjr es im ein3elnen Salle bas 
Dertrauen 3um Hr3te untergraben unb oon btätetijdjen 
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Kuren überhaupt abjd)rc&cn kann, wenn bei 6er oerorb* 
neten ftrengen Diät Befinben unb 3udterausfd)eibung 
fd)led)t jinb unb bei freier Kojt fid) be|[ern! Hber bies 
Üerrjalten ift bod) nur bie flusnar/me, bie bie Hegel be- 
nötigt. 3d) r/alte für biefe 5älle bie Berjanblung in 
einer Spe3talanftalt für nötig, bomit genau unter|ud)t 
unb feftgejtellt roerben kann, roas gefdjerjen foll. 3|t bas 
nid)t burd)füf)rbar, |o tut man am bejten, für geroörm* 
lidje 3eiten eine Kojt mit einer mäßigen ITtenge oon 
Kof)Ief)t)öraten oor3ujd)reiben unb oon 3eit 3U 3eit, etroa 
in jebem HTonat ober alle 3roei ITTonate, eine ober 3toei 
XDodjen lang eine jtrenge Diät gebrauten 3U lajfen. 

HIs eine Kojt mit mäßiger UTenge oon Korjlerjrjbraten, 
bie fid) für bie meijten 3udterkranken eignet, bie fd)toeren 
Salle bod) aud) roärjrenb eines großen Teiles ber 3eit, 
ijt bie folgenbe an3uferjen (ber Überfid)tlid)keit f)alber in 
ber oon oon Hoorben empfohlenen (Trennung 3roifd|en 
Jjauptkojt unb ttebenkoft): 

Erltes Frühftück. 

f)auptko|t : 

Kaffee orjne 3ucker, <Eee orjne 3udter, beibe mit be* 
liebig oiel Rarjm ; 10 g reiner Kakao, mit Raf)tn ober 
EDaffer ober einem (Bemifd) oon beibem bereitet. Rlle bieje 
(Betränke nadj Belieben mit Sacdjarin, Kriftallofe ober 
3uckerin Derjüßt. Da3u etroa 100 g kaltes S^ifd) irgenb 
roeldjerRrt, einfdjließlid) 5ifd|, (Beflügel, Sdjmken, IDurft*), 
(Dlfarbinen ; ferner 1 -2 (Eier in beliebiger 3ubereitung, 
außer mit ITTerjl* ober 3udter3u[atj. Had) Belieben Butter. 

ITebenkojt: 
25 g tDeißbrötdjen (Semmel) ober eine entfpred)enbe 

*) Seine Geroda!« unb ntetttourjt unb hefte Sranhfurter 
tDüritdjen jinb im allgemeinen ot)ne mcl)l3ufa^, bod} ijt es ratjam 
eigens besroegen an3ufragen. 
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ITIenge anberer (Bebäcfce, (. unten. Bei größerer (Eoleran3 
kann biefe Wenge oergrößert »erben. 

Zweites Frühftück. 

Ijauptkoft: 
1 -2 (Eier in beliebiger Zubereitung, außer mit HTct^l 
ober 3uAer. 100 g [üßer Raljm, nad| (bejdunadt mit 
IDaffer oerbünnt, ober eine Caffe Bouillon. 

ttebenkojt: 

Rpfel, Birnen, Rprikofen, Pftrjid), frifd), bis 50 g; 
fjimbeeren, IDalberbbeeren, 3°fy ann t s & eercn em gehäufter 
(Eßlöffel coli; IDalbljimbeeren, Brombeeren 2 (Eßlöffel ; 
fjeibelbeeren 3 (Eßlöffel ooll. Diefe ITTengen brausen 
nadj oonltoorben nidjt als fcof)lel)t)bratf)aItig beregnet 
3u werben ; größere ITTengen würben aber eine Derkleine* 
rung ber fonjttgen Kofjlefjrjbratportion bes tEages nötig 
machen, um einen Rusgleidj 3U (Raffen. 

mitfageffen. 

£> a u p t k o f t : 

(Ein (Edler Suppe, unb ^wax: Bouillon mit (Eier» 
nubeln, mit (Ei, mit Knochenmark, mit (Einlauf, mit (Eier* 
käfe, mit Blumenkol)! unb (Ei; Kalbfleifcfyjuppe mit Spargel 
unb (Ei, fjirnfuppe, lTtil3|uppe, fjafdjeefuppe, Briesfuppe, 
fjüf)ner[uppe, (Eaubenfuppe, Krebs|uppe, lDilbflei|d)püree* 
(uppe, 5i[^rogenfuppe, £eberjpatjenjuppe, 3usfuppe mit 
(Ei, IDeinfuppe, ©melettenjuppe, Suppen mit (Eier|tia), 
5Iei[d)' unb unb (Beflügelgeridjte in beliebiger Rus* 
iDafyl. Rlle Saucen müffen ofyne tttef)l bereitet werben, 
nur Bratenfaft, $ldf d|f>rirt)e , füßer ober faurer Rafym, 
Butter, (Eier, ferner beliebig (Beuni^e, 3itronen, 3wiebeln, 
ttteerrettig , ITtaggi unb als Binbemittel parmefankä(e 
ober Roborat bürfen ba3u oerwenbet werben. 

(5emü[e: Spinat, Sauerampfer, tDtrfing, IDeißkof)!, 
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Rotkofjl, Blumenkohl, Ro[enkof)l, Rrti|d)0&e, (Topinambur, 
Stades, Sd)neibebof)nen, grüne junge Borjnen, Haricots 
verts, grüne junge Kohlrabi, roeifje unö grüne Spargeln, 
Rfjabarberjtengel, englifcrjer Bleidjjellerie, Krejje, (Tomaten, 
(Burken, Sal3gurken, (E|jiggurken, Rabiesdjen, ttteerrettig, 
Kopf[alat, (Enbioien, als Salat unb als (Ereme, römijdjer 
Salat, fri|d)e Champignons, Steinpil3e, tTTordjeln unb 
([rüffeln; femer alle (5eu)ür3kräuter. 

Speifen aus (Eiern, Rafjm, RTanbeln, 3itrone, (Bela= 
tine, of)ne 3uAer, nad) Bebarf mit Sacharin ; (Befrore« 
nes, bejonbers mit Rarjm, or/ne 3udter. 

Hls IIad)tt[d) Kä(e unb Butter. 

Als (Betränk kol)len(aures . EDa[|er ober erlaubte 
Wenge tDein. 

Huf IDunjd) nad) (Eifd) eine kleine (Eajfe jdjroa^er Kaffee. 

Hebenkojt : 

Kartoffeln 60 g unb Hleuronatbrot ober Roborat* 
brot 10 g (3um Kä|e), ober nur Kartoffeln 90 g. 

Vefperbrot. 

Jjauptkojt: 

(Eine (Eafje Kaffee ober (Eee ober Kakao (10 g) mit 
Rarjm (bis 3u 4 (Eßlöffel), nad) Bebarf mit Sacharin, 
Kri[tallofe, 3udterin oer|üfjt. 

Hadifetfen. 

tjauptkoft : 

EDarmes ober kaltes $lei[d) mit Salat ober (Bemüje 
(rote mittags), (Eierfpeifen ofyne ITTerjl unb 3u<fcer, Sar» 
binen, Kaoiar, Hujtern, Rümmer, Krebfe, 5i|d)falat, Käfe, 
unb Butter. (Betrank: (Eee mit ober ofjne Rafym, mit 
ober ofjne Sacdjarin. £imonabe ofjne 3udter, nad) Bebarf 
mit Sacd)arin. 
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Itebenkoft: 

25 g IDeiffbrötdjen (Semmel) ober entfpredjenbe 
ITtengen anöerer <5ebäcke, {. unten. 

Diefe Hnorbnung fjat für ben Kranken unb für [eine 
Umgebung ben Dorteil, baß es fid) leicht einprägt, roas 
in beliebiger UTenge genoffen roerben kann (foroeit es 
oernünftig ift aus allgemeinen (Brünben), alfo bie fjaupt* 
koft, unb roas als Hebenkoft nur in abgemej|ener UTenge 
genoffen roerben foll unb 3eitroeife, je nad) bem 3uftanbe, 
in beftimmter größerer ober geringerer UTenge erlaubt 
roirb, nad) Umftänben aud) einmal gan3 roegfallen muff. 
IDärjrenb bei ber fjauptkoft nad) Sdjätjung gegeffen roer= 
ben barf, muff bie Hebenkojt roenigftens in ben erften 
IDocrjen ber (Einrichtung regelmäßig abgewogen roerben, 
bamit fid) bas Rüge an bie Wengen geroörmt. (Es ift 
gut, Don 3eit 3U 3eit roieber einmal eine IDägung ber 
ein3elnen Beftanbteile ber Hebenkojt r>or3unef)men. ©rme 
birekte är3tlid)e Hnorbnung unb of)ne Derfudje burd) bie 
oorrjin, $. 298, angegebene Probekoft, follte niemals 
über bie fjier mitgeteilte Hebenkoft hinausgegangen 
roerben ! 

Semerttmgen über einzelne Ua^ung0tnittel 

bei Sutferfranfyeit 

1. milch. 

Die ITtild) ift für ben Suckerkranken nur als Heben« 
koft erlaubt, roeil fie ben ITtildtfucker enthält. Dasfelbe 
gilt oon ber fauren mild). Beibe kommen alfo nur in 
5rage, roenn bie (Eoleran3 für Kol)lel)i)brate fefjr groß 
ift unb oorn Hr3te ausbrücklid) größere Wengen in ber 
Hebenkoft erlaubt finb, als oorl)in angegeben roorben ift. 
Um fo roertooller ift guter Ral)m, roeil er neben Diel 
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5ett oerfjältnismäfjig roenig lRild)3U(fcer enthält, ogl. 
S. 34. Hud) alle Rah,mRäfe ftnö otme roeiteres 3ur 
fjauptfeoft 3U 3äf)len; ITtagermildjhäfe enthalten oft reid)* 
lid) 3udter. 

2. Sebflck. 

Die 3nbuftrie fjat feit 3a^3e()nten immer toieber 
oerfudjt, feorjler/rjbratfreies Brot Aufteilen r toeil 
bas Brot in 6er Cat bas oon ben 3u<feerhranRen am 
(d)toer(ten entbehrte ITar/rungsmittel i|t. Das einige mir 
bekannte XDtrftUd) Ror/lefjqbratfreie Brot oon ange* 
ner/mem (Befdmtacfc i(t bas Robor at*Rnamrj l*Brot 
oon 5. ID. (Bumpert in Berlin C, Königjtr. 22-24. (Es 
enthält tDaffer 38,08%, (Eiroeife 19,80%, Sett 31,86%, 
Korjlef)i)brate 1,01 °/o (eine tatfädjlid) nid)t 3U redmenbe 
Beimengung), Ittineralftoffe 1,73%, 3eIlulofe unb näf)r* 
freie (Eftrafttftoffe 7,52%. ITtan Rann es nad) biejer 
3ufammenfet$ung ofjne weiteres in ber fjauptnoft geben 
unb bamit insbefonbere bas erjte 5nif)ftücft bem geroör/n* 
liefen 5^ül)[tüÄ ber (Befunben fel>r nahebringen. 

Die meiften jogenannten Diabetinerbrote ent* 
galten 25-30% Kofjler/rjbrate, immerhin erfjeblid) 
roeniger als bas geroörjnlidje tDeifjbrötdjen mit feinen 
60% Kofjlerjqbraten. Dabei finb fie 6cm geroöfmlidjen 
Brot an (Befdjmacfc fefjr äfmlid). <Empfef)lensroert finb 
u. a. Rabemanns Diabetinerroeifebrot mit 26,5 % Korjle» 
f)t)5raten, Rabemanns Diabeti&erfdjrüa^brot mit 29,7% 
Korjlerjrjbraten, Rabemanns <Brah,ambrot mit 25 % Kohjle* 
h, r/braten; RoboratbiabetiRenoeiföbrot boppelt mit 26,55%, 
einfach mit 34,56%, Roboratbiabetiherfd)roar3brot bop* 
pelt mit 18,10%, einfad) mit 33,68% Korjlefjrjbraten ; 
bas Doppelbrot enthält 21—24% (Ettoeifo gegen 16—15% 
bei bem einfachen Brot. Hud) biefe Roboratgebädte finb 
oon (Bumpert 3U be3iel)en. Das in mehreren (Broftftäbten 
oerfertigte Rleuronatbrot, ogl. S. 113, enthält ettoa 33 % 

Dornblätf), Diätelifdjes Kod]bud{. 2. flufl. 20 
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Kof}lel)t)6rate. (Es ift jefyr 3U beachten, ba& alle biefe 
Jabrikate burd)aus nid)t, roie man nad) 6cm (Titel Dia» 
bettkerbrot benken könnte , ofyne weiteres bem föenug 
fret3ugeben |inb r fie gehören vielmehr (tets in bie Heben* 
kojt. 3f)r Unterfdjieb gegenüber ben gröberen Sorten 
bes getoörjnlidjen (Bebraudjes ift gar md)t jo jefyr groß, 
benn rrjeinijdjes Sd)roar3brot, pumpernidtel unb ö>rab,am* 
brot enthalten im allgemeinen 45°/o Kofylefyrjbrate, Roggen* 
brot , Kommißbrot , Simonsbrot , Steinmetjbrot 50 %>. 
IDegen biefes geringeren (Bemaltes kann man baoon 3um 
(Erfafc ber in ber Rebenkoft gematteten IDeifjbrotmengen 
entfprecrfenb merjr geben, roas ben Kranken jdjon ber 
flbroed)jlung r/alber, aber aud| ber befferen Riagenfüllung 
roegen fcljr enoün|d)t 3U jein pflegt. So kann man für 
20 g IDetfebrötdjen mit bemfelben (Erfolge geben, roie 
d. TToorben beregnet r)at : 24 g Roggenbrot, Kommiff* 
brot, Steinmetjbrot, Simonsbrot, 26 g Pumperni&el, 
(brar/ambrot , rr/einijd)es (unb roofyl ebenjooiel norb* 
beutfdjes) Sd)roar3brot. 5 ur ei™9 e oer Diabetikerbrote 
jtellen jtd) bie 3af)len, roieberum nadj o. Hoorben, roie 
folgt: 20 g tDeifobrötdjen roerben erjetjt burdj 40 g 
Rabemanns IDeifebrot, 32 g Rabemanns Sd)roar3brot, 
37 g Hleuronatbrot, 35 g Rabemanns. D. K. Brot, 35 g 
Roboratroetfc ober Sd)roar3brot. 

Rod) größere Dertretungs3atjlen liefern mehrere Brote, 
3u beren rjerftellung jtatt Rterjl Rlanbeln u. bgl. »er* 
roenbet roerben. Da3u gehören Dr. £ampes Alan* 
belkleienbrot, roooon 120 g jooiel ausmadjen roie 
20 g IDetfjbrötdien ((bumperts Roboratmanbelbrot mit 
nur l°o Korjlef)r/braten ftatt !0°/o in bem Dr. £ampe* 
|d)en kann 311 beliebigem (Bebraudje freigegeben roerben), 
Rabemanns Rufjbrot nadj Dr. Beil mit 3,8°/o Kofyle* 
b,t)braten, roooon alfo etroa 60 g jtatt 20 g IDeifobröt* 
djen genofjen roerben können. IDegen ber oerjdjiebenen 
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3ariebacke, Kakes ufro. für Zuckerkranke ift auf öie 
Projpektc 6er oerfchiebenen Spe3ialbäckereien 3U Derroeifen, 
mit öem Dorberjalt, bajj bic 3ufammen|et$ung roechjeln 
kann unö baljer nidjt immer bauernb ben angaben ent* 
|prid|t. 3^benfalls wirb man jid) an bie bejten unb oon 
heroorragenben Spe3ialär3ten empfohlenen tttarken galten 
müffen! 

3. Kartoffeln. 

Kartoffeln finb, rote überhaupt, fo aud) für bie 
Itebenkoft bes 3uckerkranken , ein wichtiges Heinings* 
mittel. Sxifät Kartoffeln enthalten nur 16--1 8 °/o Kor)le* 
rjrjbrate, länger aufbewahrte, XDinterkartoffeln, 18-22%. 
So kann man jtatt 20 g XDcigbrötdjen 60-65 g Kar* 
toffeln geben. Sal3* unb gro&e Bratkartoffeln unb Kar* 
toffeljalat können nad) Belieben rot) ober 3ubereitet ge* 
roogen werben, Kartoffelmus unb Bratkartoffeln in kleinen 
Stücken ober Scheiben mü|[en roh, ohne Schale, gewogen 
roerben. 

XDenn roie in bem obigen Beifpiel täglich 80 g IDcig* 
brötdjen erlaubt jinb, |o kann man nad) bem (Befagten 
of)ne Derjd)led}terung ber 3uckerausf<heibung \iati beffen 
60 g tDeifcbrötchen unb 60—65 g Kartoffeln am Gage 
geben ober 40 g tDeifobrötcr/en unb 120—130 g Kar* 
toffeln, unb babei kann man natürlich jtatt ber 40 g 
rDeißbrötcrjen bie entfpred)enben tlTengen Diabetikerbrot, 
IHanbelbrot, Roboratbrot geben, roie vorhin ange= 
geben ift. 

4. Obff. 

Hlles (Dbft enthält 3ucker, ungefähr 3ur fjälfte als 
£öoulofe, bie alterbings nur (o r)alb ungünftig auf bie 
3uÄeraus|d)eibung ber Kranken wirbt roie bas Stärke* 
mer^l, aber barum boch nid]t unberückfichtigt bleiben barf, 
3ur anberen r)älfte als tlrauben3ucker, ber bem gewöhn* 

20* 
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liefen 3u<fcer gleid) fter/t. (Es empfiehlt (id) barjer, nur 
bie kleinen ITtengen, öie bei unjerem Speifc3cttcl als er* 
laubt angegeben jinb, 3U oerabreidjen. IDo aus befonberen 
(Brünben ausnar/msroeife ober bauernb mefyr ©b|t ge* 
roün|d)t roirb, muß bafür bie Korjlerjrjbratmenge ber Heben* 
ftoft oerringert ©erben, in bem Derr/ältnis etroa, bajj für 
20 g IDei&brötcrjen 100 - 200 g füge Kirfä)en, 120-130 g 
jaure Kirfäen, 120 - 150 g Äpfel ober Birnen, 150 - 200 g 
beutfäje 3roetj<rjen, 170—240 g (Erbbeeren, 150—170 g 
reife Stadjelbeeren, 150—200 g 3ol)annisbmtn, 300 g 
Itlirabellen, beutfdje runbe Pflaumen ober Reineclauben, 
200—300 g flprifco|en, Pfirfidje ober fjimbeeren, 240 g 
Qeibelbeeren, 600—1200 g Preiselbeeren, 150 g Ananas, 
600— 900 g ©rangen, mit Scfjale gewogen, gegeben 
roerben können (nad] 6er Rufftellung oon Prof. oon 
Itoorben). 

Kompott foll, [0 lange bie 3<*f)res3eit es erlaubt, 
aus fri[d)en Srüä^ten rjergeftellt roerben, unb 3roar am 
beften kur3 cor ber Reife. Rorj^ucfce^ufatj ift natürlidj 
gan3 ausge[d)lof[en. Der 3udterkranke foll bann nur bie 
5rüd|te e|[en, ben Saft 3urütfclaffen, roeil er am meiften 
3ucker enthält. Derfüfjung mit Sacdjarin ujro. ift erlaubt. 
5ür längere flufberoar/rung empfiehlt [id) aud) rjier am 
meijten ber IDeck[d)e Rpparat, ogl. $. 74, bie 5rüd|te 
roerben orme 3ucker3u[at$ in kleineren (Bläfern eingekocht, 
bie nad} ber (Eröffnung in 2 - 3 {Tagen oerbrauefft roerben 
können. Hud) r/ieroon [ollen bie Kranken ben Saft 3U* 
rü(kla||en. 5 a ^ r ^ mä 6i9 °*) ne 3u(ker3u|atj rjerge|tellte 
5rüd|te liefern in ferjr guter Be[d}affenf)eit unb oon beftem 
(5efd)mack (bebr. ttägeli in HTombad)«tltain3 unb Stank» 
furt a. ITC., Rabemanns Räljrmittelfabrik mSrankfurta.ITt. 
Heuerlings [teilen Remrj unb Korjlrjaas in (Erbad) a. Rl). 
nad) einem Derfarjren oon Dr. £ampe ent3uAerte 
5rüd)te bar, bie it>r Aroma behalten rjaben unb mit 
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etoas Sacharin oerfüßt gut fcfymedien; fie enthalten nur 

3— 4°/o Kofylefjrjbrate, unb man kann öaoon 3. B. ftatt 
20 g 0)eißbröttt>n 300 g Hprikofen nehmen! 

5. fllkoholgefrflnke. 

(Butgelagerte {Eifdjroetne unb feine IDeine aller 
Hrt, natürlich oon Süßroeinen abgeben, enthalten fo 
toenig Kofylefyrjbrate, baß man fte nidjt an3ured)nen 
braud)t. HTan kann alfo l)ier bie Hustoatyl 3H>ifd)en 
ITtofel*, Rfyein*, Pfa^er», HTarkgräfler«, Hl)r*, Eiroler 
unb (ßfterreidjer IDeinen bem <Befd)ma&e bes (Ein3elnen 
überlajfen. Sd)aumu>eine enthalten, aud) roenn [ie an« 
gebltd} 3U(kerfrei finb, 3uu)eilen bis 4° 0 Kor>Icr)t)6ratc, 
fo baß {ebenfalls große Dorfid)t geboten ift. 3uoer* 
lä|[ig jinb Rabemanns Seht unb Laurent Perrier sans 
sucre. 

Bier enthält immer Kofylefyrjbrate in beträd|tlid)er 
Rtenge, bas pi Ifen er (Ejportbier unb bas Berliner IDeiß* 
bier, bie oft als unfdjäblid) b/ingeftellt toerben, faft genau 
(0 oiel, roie bas barjerifdje Bier, nämlid} um 4% gegen 

4— 5%, toäfyrenb bie gellen beutfa^en Biere meift nur 
2,5— 3°/o enthalten. 

tttan kann al[o auf Derl an gen ftatt 20 g H)eiß= 
brötd)en bann unb mann 8 /io 1 Bier oon 4°/o einfetjen. 

IX. Üücrctnäfjtung, 

3n einer großen Rn^l oon Sollen fjat bie <Ernä> 
rung Kranker ober (Benefenber bie Hufgabe, bem Beftanbe 
bes Körpers auf3uf)elfen. So oerfa^ieben biefe 3uftänbe 
är3tlid) 3U beurteilen unb 3U befyanbeln finb, fo r)at bod) 
bie Diätetik bei allen 3iemlid) biefelbe Huf gäbe : einen 
Überfluß an Itäfjrftoffen in einer 5orm unb Hrt 
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3U3ufüf)ren, baft jie aufgenommen unb angefetjt 
ober öod) als Spannkräfte niedergelegt ©erben. 
Ulan be3eidmet ein baljin fü^renbes Derfafyren als 
Überernährung. Sie roirb in ben meijten Sailen 
baburd) erfdjroert, bafj bei ben betreff enben 3u[tänben 
gemöt)nlid) ber Hppetit ober bie £eiftung ber üerbauungs* 
organe ober beibes barmeberliegt. So fte()t es meiftens 
bei ben oerjehiebenen 5 ormen oer Blutarmut unb 
Bleid]fud]t, bei ber Sdjroädje nach Blutoerlujten, 
akuten Krankheiten, nad) Überanjtrengungen, 
Hufregungen unb in anberen neroöfen 3ujtänben, 
infolge [ähnelten IDad)stums ufro. unb in oer(d]iebenen 
[d)leid)enben Krankf)eits3uftänben, 3. B. bei 
jdjroinb jüchtiger Rnlage, bei ber ungünjtigen Blut« 
bejd)affenl)eit ber oon tt)ech|elfieber, (Eropenfieber, 
Gelenkrheumatismus, St)pr)tlis unb anberen 3n* 
fektionskrank^eiten Befallenen, enblich aud) bei fltenfdjen, 
bie ohne eigentlich krank 3U (ein, bod) ben Hnfprüd^en 
bes £ebens an ihre Kräfte nicht geroaä}(en finb. 
©ft befteht babei roefentlid) eine ungünftige Kückrotrkung 
jeelifcher Dorgänge auf bas körperliche Befinben. 
(Etwa biejelbe Koft pafet auch f ur fttUenbe Stauen. 

IDenn bie Diätetik biejen 3ujtänben mit ihren ITCitteln 
abhelfen roill, r)anbclt es |id) fa|t immer barum, (ämtliche 
Hährftoffe in reichlicher ITtenge unb in richtigem Derhält« 
nis unb in anjpred)enber, leicht oerbaulicher 5<>tm bar3u» 
bieten. Selten i[t es ihre Rufgabe, einen eisernen Höhr* 
ftoff bejonbers reichlich 3U geben, toie bas gelegentlich in 
Reklam efd|rif ten 3ugun|ten oon nähr[al3en unb bergl. 
behauptet roirb. Um fo häufiger hat |ie aber |d)on mit 
ber (Einführung bes richtigen Derhältnijfes ber fjaupt« 
nährjtoffe (ogl. S. 19) ben roid)tigjten (Eeil ihrer Rrbeit 
geleitet. Bei ber geringen biätetiferjen Schulung unjerer 
Hausfrauen unb ITTüttcr kommt es gar häufig oor, bafc 
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gan3e 5amilien getoormr/eitsmäßig eine einjeitige, umwerft« 
mäßig 3u[ammenge[efcte Koft genießen, mandnnal aus 
reiner (Bebankenloftgkeit , anbere ITTale, roeil beftimmte, 
unoollkommen ober gera6e3u falfd) bereitete Arten oon 
tlar/rungsmitteln (3. B. (Bemüfe) in biefer Sorm ben Rn« 
gehörigen nidjt (djmeAen ober nid)t bekommen, oft aud) 
auf mißoerftanbene ober tat(äd)lid) unfinnige Rußerungen 
irgenb eines kunbigen (Efyebaners r/in, ber münblid) ober 
in 3eitungen unb Sdjriften feine oerferjlten Hnfid|ten mit 
Uber3eugungstreue prebigt. (Es ift klar, baß in foldjen 
fällen fdjon bie Durd)für/rung einer gan3 geroöf)nlid)en, 
aber oernünftig 3ufammengefeßten Koft bie Stäben aus* 
gleidjen kann. IDir r/offen, baß unfer Budj in biefer 
Rid)tung einigen Segen ftiften roirb. (Berabe neroöfe 
Jamilien, in benen ber Derfaffer bie reidjr/altigften (Er* 
fafjrungen für bas Kapitel oon ber oerferjlten (Ernährung 
gefammelt f)at, fyaben eine große Heigung 3U eigenartigen 
(Emär/rungsgrunbjätjen , u>äh,renb fie bod) toegen ifyrer 
neroöfen Anlage eine normale (Ernährung befonbers nötig 
rjaben. (Es ift unglaublidj, roie Diele Heroöfe auf 6runb 
gelegentlidjer, oielleid)t gan3 3ufälliger ober burdj irgenb 
toeldje ITTißgriffe rjeroorgerufener Befdjtoerben 3U ber 
Über3eugung gelangen, biefe ober jene Speife nid)t oer= 
tragen 3U können. Der Hr3t ober bie Kuranftalt, benen 
fie fid) anoertrauen, r/aben oft nur mit biefem Dorurteil 
3U kämpfen unb rjaben gefiegt, fobalb es übertounben ift. 
(Es (}eißt alfo : uerfudjen unb bei ber als oernünftig 
unb leidjt oerbaulid) empfohlenen (Ernährung lieber 3u = 
näd)ft einige Befd)ioerben 3U ertragen, als oon 
oornfjerein oon einer oerbefferten Diät ab3ufel)en. 3n 
oielen 5 ö Hen mu 6 allerbings ber Übergang allmär/lid) 
gefdjerjen, bamit bie Derbauungsorgane fid) erft roieber 
an eine gefunbe (Tätigkeit geroörjnen. Befonbers fd)limm 
fjat in biefer Be3ierjung bie große Reklame für Somatofe, 
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(Eropon, Sanatogen ufro. geroirkt, rooburd) (Eaufenbe in 
ber Rbfidjt, ifyre Heroen unb tyren Körper 3U ftärken, 
eine gerabe3U fd)äblid}e unb nod) ba3U |eb,r teure (Etroeifr 
Überfütterung oorgenommen fyaben. 

(Es ijt aber ntdjt nur nötig, baft bie Ko|t aus ben 
ein3elnen ttafirungsmittelgruppen bie genügenben Stoffe 
im richtigen Derr/ältnis einfdjliejje , es muff aud) bie 3u* 
fammenftellung ber (Beriete jo (ein, baff jie fid) an <Be* 
fdjmadt oorteilrjaft ergän3en unb fid} nid)t gegenfeitig in 
ber Derbaulid)keit ftören. Rud) in biefer f)infid)t roerben 
jerjr oiele 5 e ^ cr gemacht. 3a(jllo[e Hausfrauen r/aben 
keine Rfjnung baoon, baff man 3toar einem frifdjen Braten 
mit (einem anregenben (befdmtadt eine mattere Suppe 
(Kartoffeljuppe , IKerjlfuppe unb bergl.) oorausfd)i&en 
barf, baj aber fjauptgeridjte oon toeniger anregenber 
Rrt, toie 3. B. Kodjfleifd), forcierter Kofjl, genormter 
Braten, als (Einleitung entfdjieben einer anregenben Bouillon 
unb bergl. bebürfen. Um in biejer Be3tefjung ber Küdje 
einen geroiffen Rnb,alt 3U fcrjaffen, geben roir S. 259 ff. 
eine (Labelle oon (berieten für mittag* unb Rbenbkoft, 
bie 3ueinanber paffen unb 3ugleid) eine 3roe&mäfjige Der« 
roenbung ber Rejte jidjern. Ittan fier/t, bajj aud) bie 
Krankenkoft am red)ten (Drte 3U jparen toetg. Doraus* 
gefegt ift babet, baff aufrerbem morgens Kaffee, (Eee ober 
Kakao mit Semmel, 3um 3roeiten ^rü^ftficft ein belegtes 
Brötdjen unb ein ©las ITTild) ober eine TEaffe Bouillon 
unb nad)mittags roieberum ein leidjtes anregenbes <5e* 
tränk, Dielletd)t mit etroas 3roieba& ober Biskuit, genojfen 
roerben. 

Die 3ufammenftellung ber (Tabelle kann natürlid) je 
nad) bem Suftanbe bes 3U Derpflegenben unb nad) ben 
äußeren Derl)öltni||en bebeutenb oereinfad|t roerben, 
namentlid) in be3ug auf ben Had)ttfd) beim Hfittageffen 
unb auf bie Rbenbkoft. Rbenbs roirb man fid) in Dielen 
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(Begenben Deutfdjlanbs, 6er Dolftsfitte folgenb, überhaupt 
mehr an bie fogenannte kalte Küdje galten. 

(Ein foldjer Kojtplan oermag Störungen, bie burä} 
fehlerhafte (Ernährung entftanben finb, aus3ugleid)en unb 
Körper unb (Beift für gefteigerte flnfprüdje an feine 
£ei|tungsfäf)igfteit (jo 3. B. roö^renb ber Sd)ioanger* 
fdjaft) aus3urüjten. Kommt es aber barauf an, krank* 
hafte Sdjtoäd^uftänbe roie 3. B. bie oorf)in an* 
geführten fdjnell 3U befeitigen, fo mujj bie angegebene 
(Drbnung roefentlid} oerftärkt toerben. Ulan erreicht 
bas am beften, inbem man 3. B. früh f* a tt Kaffee ober 
<Eee jebenfalls Kakao mit ITtilch (ober HTilcf) unb Rahm, 
ogl. $. 44) ober r)t)giama mit Wild) unb ba3u Semmel 
ober 3toieback mit Butter gibt, aud) bem 3toeiten $rüb,* 
ftüA als (betränk Ittild} ober mild) mit Sahne ober 
Kinbermehlfuppen unb bergl. ()ttt3ugtbt unb eben[o nad)* 
mittags unb abenbs oerfährt. Rufjerbem kann man noch 
abenbs cor bem (Einjdjlafen ein (Blas ITtild), am beften 
toieber mit Sahne oermifd)t, trinken. 5ür biefe Jälle 
eignen fid) aud) befonbers bie nährftoffreidjen Präparate 
rote r)i)giama, ltährfd)okolabe , tTtal3ejtrakt , Roborat, 
Plasmon ufto. Dor allem foll man bann immer bebadjt 
fein, bie 3ufuf)r oon $ctt in ber Koft 3U erhöhen, oiel 
Rahm unb Butter 3U oertoenben, bte(Bemüfe mit Butter aus* 
3ufd)ioenken, fjafergrütje mit reid)lid} Butter 3U geben ufto. 

Die (Erfahrung hat gelehrt, ba& eine berartige Uber* 
ernährung am fdjnellften 3ur (Beioid^unahme führt, 
toenn bie £eibenben babei Bettruhe einhalten. Befon* 
bers beutlid) 3eigte fid) bas bei ber oft Jct>r fdjroeren 
Hbmagerung unb Sd|n>äd)e ber Her 0 Öfen, um fo mehr, 
ba ungenügenbes Derftänbnis oorher gewöhnlich oeran* 
lagt hat, öajj man bie Kranken abf)etjt, 3um „Sid)* 
3ufammennehmen" unb 3U „kräfttgenben Spa3tergängen" 
antreibt unb bergl. Die glän3enben IDirkungen ober 
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Überernährung im Tiegen rjaben 6er „ITtajtRur" in öen 
legten 3ar/ren großen Ruf oerjdjafft. Selbjtoerjtänblid} 
eignet (ie fid) nur 6a , wo roirklid} eine Kdrper3unaf)me 
ermün|d|t ijt, ntdjt für alle möglidjen Sälle, [ie 6arf 6a* 
r/er nur auf ärjtlidje Hnor6nung angen>en6et werben . 
Das gilt übrigens aud) für 6ie Überernährung bei Blut* 
armen un6 6ergl. , bei 6enen oft ein richtig gea>är/ltes 
Hr3neimittel in ku^em 6as 3uftan6e bringt, toas monat* 
lange 6iätetifa)e fln|trengungen nid|t erreicht r/atten. 

(Ein gutes Beifpiel für 6as Dorgerjen bei einer Über* 
emärjnmgsRur gibt nad)fterjen6e (Tabelle, 6ie 6rei Kojt« 
tage aus einer Kur n)ie6ergibt r mit 6er <L H. (Eroal6 
eine |ed)3ef)njärjrige, bis 3um Skelett abgemagerte Dame 
in {ieben tDodjen oon 25,6 kg auf 33,05 kg Körper= 
geroid)t gebrad|t r/at: 



7 1% 



9' Uljr 



11 UI)r 



1 Ufpr 



5. De3emb. 1890 25. De3emb. 1890 25. 3<"iuar 1891 



1 (Eajje Kakao 1 (Eajje Kakao 

mit 1 rol)en (Ei mit (Ei 
«4 1 mild) 
20 g 3a>ieback 



V* 1 mild) 
20 g 3roiebacfc 



30 g gewiegtes 75 g geuriegtes 
5leifd) SIetjd) 

; 1 (Blas R otto ein 1 (blas Rottoein 
mit 1 roljen (Ei mit (Ei 



,V« 1 IHild) mit 

Kognak 
10 g Kahes 



I V.'* 1 mild) mit 

Kognak 
20 g Kakes 



45 g aeu>iegtes 170 g geuriegtes 
Sleijd) 

1 Kartoffel 180 g Kartoffel« 

1 Cöffcl (bemüfe* brei 

brei 160 g Hpfelhom« 



1 fcaffe Kakao 

mit (Ei 
Vs 1 mild) 
25 g 3mieba& 

75 g geeoiegtes 

Sleifcf) 
1 ©las Rottoein 

mit (Ei 

V« 1 mild) mit 

Kognak 
10 g Kakes 

200 g SIeifd) 

(Braten) 
170 g Kartoffel« 

brei 

180 g flpfelkom« 
port 

170 g tttahharoni 



pott 

170 g (Erbjenbrei 
150 g Speife 

v* (blas Wein 1 ©fas Apfelwein 



70 g Speije 
nas 
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5. De3ember 1890 


25. De3emb. 1890 


25. 3anuar 1891 


4 1% 


20 g 3roiebacfc 


V* 1 Wild) 

Vi lajje Kaffee 

20 g Srotebacn 


'/» 1 mild) 

1 » Ia||e Kaffee 

20 g 3n>iebadt 


7 Ufjr 


f '5 1 Cegumino» 
|cn|uppe 


! /* 1 (Betreibe» 

luppe 
30 g gewiegtes 

5Iei?d) 


'/s 1 rjaferjdjleim« 

juppe 
30 g gctoiegtes 

Sleijd) 


9 Ul)r 


V* 1 Ittildi mit 

Kognak 
10 g Kaltes 


V* 1 Ittild) mit 

Kognak 
10 g Kaltes 


Vi 1 mild) mit 

Kognak 
10 g Kakes 



IDcnn in bem 3ujtanbe 6er Derbauungsorgane nid)ts 
öagcgen fpridjt, uriirbe man in biefer Speifeorbnung 
namentlid) ben 5cttgct)alt errjörjen, 3. B. burd) 3ugabe 
oon Butter 3U Smkbaöt unb Kaltes, burd} Derroenbung 
oon Ratjm 3ur TTTild) ufro. 

(Einen etroas anberen $pei|e3ettel rjat Binsroanger 
für bie „ntaithur" aufgeteilt. (Er gibt: 

7 Urjr : V* 1 Ka&ao mit mild). 

9 Urjr: 1 ICajfe Bouillon, 20 g (Brarjambrot ober 
(Eoajt, 10 g Butter. 

1 1 Urjr : 125-175 g mild) mit 1 (Eftlöffel ITtal3roür3C 
ober 1 (Eigelb. 

1 Urjr: 80-100 g Suppe, 50 g Braten, 10 g Kar« 
toffeln, 7-10 g (Bemüje, 10 g Reisfpeife, 50 g Kompott. 

4 Ut)r : l /4 1 Kakao. 

6 Urjr: 20 g Sleifdf, 10 g Brot ober (Eoaft, 5 g 
Butter. 

8 Urjr: Vi 1 Suppe mit 10 g Butter, (Eigelb. 
9Ve Urjr: V* 1 tffild) mit ITtal3roür3e. 

Dieje lUengen roerben allmärjlid) gefteigert, |o baff 
nad) 14 (Tagen bie Wild)* ober Kakao* unb Suppen* 
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mengen auf bas Doppelte, bie $leifdj*, Butter* unö Brot* 
mengen auf bas Dreifadje gejtiegen |inb. Da3u kommen 
bann nod) mefjr Kompott, fri|d)e (bemüje unb mefjl* 
|pei|en. 

Die urjprünglid)e Dorjdjrift bes (Erfinbers ber ITTajt* 
kur, bes amerikani|d)en Rr3tes tDeir ntitdjell, enthält 
Derfjältnismäjjig otcl mefjr Jlüjfigkeiten, bejonbers mild), 
gibt in ben erften Cagen jogar nur mild). 

Sie kommt 3iemlid) rein in einem gelegentlich uon 
Profejjor £et)ben aufge|tellten $pei|e3ettel 3umRusbruck: 

7 Ur>r : l h 1 mild) (in 30 ITtinuten 3U trinken). 

8 Uf)r : 1 kleine Ca|[e Kaffee mit Salme, 80 g kaltes 
Sleifd) , 3 Schnitte IDeifebrot mit Butter , 1 Celler Röft-- 
kartoffeln. 

10 Uf)r: V* 1 mild), 3 3a>iebäcke. 
12 Ufjr: V* 1 mild). 

1 Uf)r: S^Wrülje, 200 g Geflügel, Kartoffeln, 
(bemüfe, Kompott, lTTel)l|pei|e. 
3 1 2 Uf)r: l h 1 mild). 

5' ■> Ufjr: V* l mild), 80 g Braten, 2 Sd|nitte 
IDei&brot mit Butter. 

8 Ufjr : 1 '2 I mild), 80 g Bratenfleifd), 1 3roiebac&. 

9 1 * Ul)r: V. 1 mild) unb 1 3tx>ieback. 

3d) felbjt oerorbne bie[e häufigen maf^etten nur 
bann, roenn burd) Sd)toäd)e ber Kranken ober lange etn= 
gehaltene un3tDeckmäfoige (Ernährung ber magen jo em* 
pfinblid) geroorben i|t, baff er nur geringe mengen auf 
einmal aufnehmen kann. Das ift aber nur bei einem 
kleinen (Teil ber ITeroenkranken ber 5<*U. Bei ber größten 
3af)I ber HerDöjen erreicht man eine er^eblid)e 3unat)me 
an Kräften unb an <Bea>id)t einfad) baburd), bafj man 
bie l)erkömmlid)en 5 {Eagesmaf)l3eiten fämtlid) nafjrfjafter 
madjt, als es geu>öf)nlid) ber Sali ift, unb bafc man etroa 
nod) abenbs eine $d)lu&maf)l3eit ein[d)iebt. Dabei roerben 
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bie üerbauungsorgane gcjdjont unb bcr Körper gleid) an 
öie maf^etten getoöfmt, bie naefj bcr (Benefung einge* 
galten roerben jollen. (Ein folc^cr Speife3cttcl jiefyt etwa 
fo aus: 

lUorgcns VI* UFjr : 250 g ITlild) ober bejfer 200 g 
Ralmt mit 2 Teelöffel coli Kakao unb 1-2 (Teelöffel 
ooll Roborat. Da3u ein 3roieback ober ein IDeißbröta^en 
bidt mit Butter be|triä}en. IDo XDiberu>ilIe gegen Kakao 
beftefyt, läßt man bie mild) rein trinken, 3iemlia) roarm, 
ober gibt Kaffeeertrakt, ogl. S. 254, mit 2—5 (Efolöffel 
ooü Rafjm. 3ucker ijt fcf}r era>ün|d)t. 

Dormittags 10 Ut)r: 250 g mild) ober 2 (Teelöffel 
coli fjrjgiama mit mild) ober mit 150 g Rafjm bereitet, 
ober fjafergrüfce mit 50—100 g Butter, ogl. S. 208. 
Da3u 2 (Dl[arbinen , ober einige Scheiben 3eroelattDurft 
mit Butter unb (Eoaft. 

mittags 1 Uf)r : keine Suppe ober eine geringe 
menge Bouillon mit 1 (Ei. 200—250 g Sleifd) beliebiger 
Hrl, redjt abtoedjfelnb, gut bereitet, bas 5let|d) oft auf 
bem Roft bereitet, roeil es bann bejonbers 3art ijt, klein 
gefdjnitten, Sauce mit Butter bereitet, etroa 2mal in ber 
IDodje eine anregenbere Sauce, roie Sauce bearnaise, 
bie 3U Braten unb 3U gekod)tem 5i[d) gleid) gut paftt; 
3-4 gut gekodjte Kartoffeln ober entfpredjenb oiel Kar* 
toffelpüree. Rls befonberer (Bang (Bemüfe mit reidjlid) 
Butter ausgefd)ir»enkt, Haricots verts mit Butter ge* 
bünjtet u. bgl. Danad) füfce Speifen, (Eierraf)m[pei[en, 
(Gefrorenes mit Rafjm ujro. Hls (Betrank ettoas kofylen* 
faures ü)a||er, moburd) bas (E||en erleichtert toirb. 

nachmittags 4 Ufjr : 1 (Eajje Kaffeeertrakt mit Raljm 
ober Kakao mit Raf)tn ; Räl^tDiebadt, Roborat3n>iebadt, 
ITär/rtoaft, 3tDieback ober Brot mit reidjlid) Butter. 

Hbenbs V .2 Uf)r: 150 g kaltes ober ©armes 5lei[d), 
Roborateierkud)en ober Rühret oon 2—3 (Eiern, Spiegel« 
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eier ober (Eier in anberer 3ubereitung , 6a3U reid)lid) 
Butter unb meines Brot. fjummermat)onnai|e, (Ölfarbinen, 
3erDelatrourjt, 3unge in beliebiger ITTenge. Hls betrank 
ein oiertel £iter ITtild). 

Hbenbs 9 Ufjr ober etroas jpäter, oor bem (Einjdjlafen 
im Bett 3U nehmen: 150—200 g Raljm rein ober mit 
F)r/giama ober Kakao, ober Jjafergrüfce mit 30-100 g 
Butter, ober ein u>eid)es IDeijjbrötcfyen mit reid)lid) 
Butter. 

IDo anfangs bie ITtengen 3u reid)lid) erfahrnen, be= 
gnügt man jid) mit einem Cell, ftetgert aber balb bie 
Portionen auf bie angegebene fjöfye. 

X. ilnterrtnägcung, CntfcttungjRurcn. 

IDenn ein 3U großer Körperbejtanb bas IDotybefin* 
ben, bie Betoeglidjkeit ufto. beeinträchtigt unb besfjalb 
mit gutem (Brunbe oerrtngert toerben (oll, bilben (tets 
biäteti|d)e ITtafjregeln bie (Brunblage unb Bebingung bes 
(Erfolges, niemals aber follten |ie ofyne ftid$altigen 
©runb unb ofjne forglidje Überlegung unternommen roer= 
ben, toeil jebe r)erabjetjung bes Be[tanbes getoijfe (Befahren 
mit fid) bringt. 

Das Sett bes Körpers bilbet fid), toie roir gefefjen 
l)aben (ogl. S. 12 ff.), aus bem (Eitoeift, bem 5*rt unb ben 
Kol)lef)i)braten ber ttafjrung. Hus bem (Eiroeifi entftefjt 
es nur bann, toenn mefjr 5*tt unb Kofjlefyr/brate 3uge* 
füfjrt roerben, als 3ur (Erhaltung bes Körperbeftanbes, 
3ur Deckung ber Husgaben nötig finb. Die Derminberung 
bes oorfyanbenen Körperfettes oerlangt alfo oernünftiger» 
toetfe eine (Einfdjränkung ber 3ufuf)r an 5 e ** 
unb Kof)lel)t)braten. IDenn bies gefdjieljt, kann 
bie (EitDeig3ufurjr ol)ne Störung bes (Erfolges auf nor« 
maier fjöfje bleiben; |ie mufo es aud), toctl fonft oor 
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allem bie Spannkräfte, bie £eijtungs* unb tDiberjtanbs* 
färjigkeit., abnehmen, aljo ber Körper krank unb 
i d) to a d) roirb. 3njof ern mar bie ältejte (Entfettungskur, 
nad) bem erjten barmt betyanbelten Kranken Bantingkur 
genannt, ntd)t m^tDedmtäfjig ; fie gab fer/r reidjlid} (Ei* 
xoeife unb jdfränkte Jett unb Kor/Ier/r/brate fcfjr jtark ein : 
etroa 175 g (Eiroeifj, 8 g Sett, 80 g Kor/lef)t)brate. Sie 
roirb aber erf arjrungsgemäff nidjt gut ©ertragen, roenigjtens 
nidjt längere 3eit fjinburd), unb bas ijt eine (Brunbbe- 
bingung für alle (Entfettungskuren. Als eine gemilberte 
Bantingkur ijt bie oon Do gel angegebene Diät 3U be* 
trauten; jie gejtattet aufter magerem unb 5^ 

roenigjtens (Ei, etroas Utila} unb 3udter unb mittags einige 
Kartoffeln. (Einen anberen (Brunbjafe befolgt bie (Eb = 
jteinjdje (Entf ettungsbiät, inbem Jie bie Kofjle* 
rji)brate jtark einjdjränkt, 5*tt bagegen reidjlid} unb (tu 
roeijj in mittleren ITtengen erlaubt. 3n einem bejtimmten 
Salle tjat (Ebjtein folgenbe Speijeorbnung aufgejtellt: 

5rür/ Vji (im Sommer 6 l /2) Ur/r: V* 1 jd|U)ar3en 
Cee orme tttild) unb 3udter, 50 g IDeifjbrot ober ge= 
röjtetes (Brobbrot mit reidjlidj Butter. 

mittags 2— 2 x \i Ur/r: Suppe (oft mit Knodjenmark), 
120—180 g fettes Slcijd) mit fetter Sauce, (Bemüfe in 
mäßiger tttenge, am liebften Korjl unb £eguminojen, 
keine Kartoffeln. ttad) tEijd) etroas ©bft. Hls Kompott: 
Salat ober etroas Ba&objt ofyne 3udter, als (Betränk 
2-3 (5läjer IDei&roein. 

Rbenbs 7V>-8 Ur/r: 1 (Eafje fdjroarßen tEee ot)ne 
ITtild) unb 3udter, 1 (Ei ober fetter Braten, ober Sdjinken 
mit bem 3eroelattDurjt , geräudjerte ober frijd)e 

Sijd)e, 30 g tDeifobrot mit oiel Butter, ab unb 3U ettoas 
Käje unb frifd)es ©bft. 

Dabei foll ber ei^elne Sali jorglid) erroogen ©erben; 
im Durd)[d)nitt f/ält (Ebjtein täglid} etroa 
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100 g (Eiroeife, 60-100 g Seit unb 50 g Korflefobrate 
für angemeflen. 

Hod| einen anberen (5run6fa^ rjat (Dertel eingeführt, 
inbem er bei reid)lid)er (Eitoeifj», be|d)ränkter 5*tt* uno 
[tark oerminberter Korjlerjrjbratmenge namentlid) bie $lüf* 
f tgfteit3uf uf^r (erjr rjerabfetjen lehrte. Dura) eine Reü)e 
oon lUi§Der|tänbnij|en ift biefe UTetrjobe unter bem Hamen 
Sdjroeningerkur bekannt geroorben, rjauptjädjUd), toeü 
bamals Sdjroemnger bie fdjroeren neuraftrjeni(d)en (Er« 
närjrungjtörungen bes 5ürften Bismarck unter anberem 
mit einer Diät bekämpfte, bie fejte unb flüjfige UTarjl* 
3etten ooneinanber trennte (ogl. bie Bemerkungen auf 
S. 284 biefes Bud|es). (Dertel rjatte bei {einer £ef)re 
roefentlid) [old)e Seltlcibige im Rüge, beren r)er3 unb 
(Befäfjfr/item bie 3U reidjliä} aufgenommene 5^({igkeit 
nid)t 3U beroältigen üermocrjten , alfo f)aupt(äd)lid) ge* 
bunfene unb auf ge|d}n)emmte ttten jdjen ; biefe follten roenig 
5Iü||igkett aufnehmen, bie tDa||eraus|<rjeibung burd) Scfjtmtj* 
bäber u. bgl. (teigern unb bas r)er3 burd) [orgfältig 3U* 
geme|(ene Übungen (üerrainkuren) jtärken. Der Här/r* 
ftoffgerjalt (einer Diät betrug etroa 

150-170 g (Eiroeifc, 20-45 g Seit, 70-120 g 

Korjlerjrjbrate. 

Die (Einfd)ränkung ber 5lü|jigkeitmenge jerjeint bie 
(Einjd)mel3ung oon Körperfett 3U begünjtigen, unb info« 
fern erreicht man bei ber (Dertel|d|en Kur bie (Entfettung 
ntd)t (elten mit geringeren biätetifdjen ©pfern als bei ben 
anberen Kuren. 3nsbefonbere roirb nod) empfohlen, bie 
geringen 5lüj|igkeitmengen in $oxm oon kalten (Betränken 
nehmen 3U lajfen, am bejten oor ben UTar/^eiten , roeil 
baburd) bas Jjungergefürjl oerringert unb bie Rusnutjung 
ber Speijen anjerjeinenb etroas rjerabgetetjt toirb. Das ift 
aud) mit Rüdtjid)t auf ben Durjt 3U)eckmä6ig, ber roenig» 
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jtens bei einer Reilje oon ITlen|d)en bie (Dertelfdje Kur 
jefyr er|d)tDert. 

IDeldjem üerfarjren man ben Dor3ug geben [oll, lägt 
|id) nur nad) bem (Ein3elfall ent|d)eiben. Die eine beton« 
bere tDir&ung ber (Derlei jd)en Kur ijt (djon betont toorben; 
int übrigen ift es gut, gerabe bie ITäijrftoffgruppe 3U be* 
fdjränken, in beren (Benufc am meiften gefünbigt toorben 
roar. 5 ür meijten fälle kommt man oljne um|tänb* 
lidje (BetDid]toor(d|riften bamit aus, baß man empfiehlt: 
5leifd) in ber getoofynten ITTenge weiter 3U ejfen, Brot 
unb Kartoffeln 3unäd)|t einmal auf bie fjälfte bes ge* 
toormten ein3ufd)ränken, HTcr)Ifpctfcn f tlterjlfuppen, 3ucker, 
lüfte Kompotts gan3 roeg3uIa[[en, Butter, ntild), Salme 
unb Saucen, bie bann am bejten nur aus fett bereitet 
toerben, nur in geringer ITTenge 3U genießen, ben junger 
burd} reid}lid)e (Bemüje, frtfdjes (Dbft u. bgl. 3U jtillen 
unb ben Dürft burd) geringe, oor ben ljauptmar/l3eiten 
eingenommene Wengen kalter (Betränke 3U (tillen. 3u 
btaä)ttn ift bie bei ber (Ernährung ber 3udterkranken, 
S. 306, angegebene Regel, ba& 3arte (Bebä&e oiel mefyr 
Kor/lef)nbrate enthalten, unb bajj man 3. B. \iaü IDeifc 
brötdjen erfyeblid} metjr Kommißbrot u. bgl. unb etroa 
bie 3V2fad)e (Betotdjtsmenge Kartoffeln nehmen kann. 
Dabei jiefjt man immer bie fettleibigen angjiDoll bie 
Kartoffeln meiben unb 3U 3arten (Bebätken greifen, bie 
irjnen fdjaben! Hlkofyolifdje (Betränke werben am 
bejten gan3 oermieben, am ef)e(ten finb kleine Htengen 
ITlofelroein gejtattet. Sobalb bei biefem Dorgeljen bla||es 
Rusfefyen, tteroojität, fd)led)ter Sdjlaf , Sd)tDinbel= ober 
r)er3(d|roäd)egefül)le auftreten, muß insbefonbere bie (Ei= 
roeifmienge errjörjt werben. Rufcerbem jinb alle HTagen* 
[törungen [orgfältig 3U bead\ttn unb gegebenenfalls 
burd) Ko[tänberungen aus3ugleid)en. 

Dornblütl), Dialetifdjcs Kod)bud}. 2. Aufl. 21 
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XI. ^äugUng^ctnäfjtung. 

Die Regeln 6er Säuglingsernährung finb in oortreff-- 
lidjer IDeifc oon ber ©e[ell(d|aft 3ur Bekämpfung ber 
Säuglingsjterblichkeit 3u(ammenge(tellt roorben. 3d) gebe 
öie 15 £ehr|ät$e, toooon jeber ein3elne genau 3U beachten 
i|t, ^ier 3unäd}jt toieber: 

tltütter, beamtet biefe Ittitteilungen ber (5e[ell= 
fd)aft 3ur Bekämpfung ber SäugHngsfterblidjkeit, 
toenn (Eud| bas £eben (Eurer Kinber lieb i(t. 

1. 3ebe ITTutter joll if)r Ktnb jelbjt 3U nähren 
oer|u<hen, unb biefen Derjud), aud) wenn bas Ktnb 
nid)t gleich 3unimmt f mehrere tDochen fortjetjen. (Dft tritt 
bie ITtüd) bann 6od) nod) reidjlid) ein. 3m 3roeifels* 
falle [oll ber Rr3t, nid)t bie fjebamme, gefragt roerben. 

2. IDenn bas Kinb keine lUuttermildj bekommen 
kann, bann mufo bie Kuhmilch oon Kühen geroonnen 
jein, bie gejunb jinb unb ftreng jauber gehalten 
roerben. 

3. Die ITTild) für Säuglinge muj$ jo frijd) roie mög= 
Iid) jein unb (oll fof ort nad) bem ITtelken (tark ab* 
gekühlt roerben, ba nur jtark abgekühlte Ittilch jtch 
längere 3eit hält. 

4. ITTild), roeldje einige 3eit kubjtallroarm gejtanben 
^at, oerbirbt in kur3er Seit, (äuert unb 3erjetjt fid) leidet 
unb roirb hierburd) 3U einem gejunbfyeüsgefärfrlidjen 
Itahrungsmittel für Säuglinge. Derartige Ittild), bie nod) 
nid)t einmal [auer 3U jehmecken braucht, ruft bei Säug* 
lingen Derbauung(törungen unb Brechdurchfall (jeroor, 
bekanntlich bie I)äufigften Cobesurfadjen ber künjtlid) 
ernährten Kinber. 

5. Die ITtutter oerlange für ihr Kinb im Kuhltall 
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frijdjc, gekühlte ITUld). HTtldj barf nie einen Satj 
fjaben. 

6. 5ür Säuglinge i[t aud) bie teurere Htild) 6er 
Sanitätsmolkereien fefyr geeignet, roenn bie größte 
Sauberkeit in biefen rjerrjdjt, roenn 6ie ITtild) aud) auf 
bem Transport in bie IDofynung ber Kinber ftark geküfylt 
loirb unb wenn bie tttild) nur einige Stunben alt ijt. 

7. Damit bie gute tttild) nid)t oerbirbt, muß jie in 
einem tauberen Hopf geholt roerben, muß 3u fjaufe 
fofort aufgekocht unb bann in möglidjjt kaltes IDaffer 
gejtellt roerben, bas häufiger 3U erneuem i[t. 3m Sommer 
wirb jie, roenn möglich, am bejten unter fließenber IDajjer* 
leitung gehalten. 

8. Der tttildjtopf, bie tttild)fla(d)e unb ber 
Pfropfen (einfacher Sauger, kein Sd)laud), roeil biefer 
triel 3U jdjroer 3U reinigen ift. Dornblütl)) müjjen immer 
blitzblank (ein, bürfen keine geronnenen tttild)re|te 
enthalten, nidjt jauer riedjen unb (inb jebesmal nad) bem 
(Bebraud) jauber 3U reinigen. tltildjflajdje unb Sauger 
mü||en boppelt Dorfjanben (ein, ba burd) ben abtoedjfelnben 
©ebraud) eine jid)erere Reinigung er3ielt roirb. Ittit 3ucker 
ober bergleidjen angefüllte (5ummi|auger als Beruljigungs* 
mittel ben Säuglingen in ben tttunb 3U (tecken ift gefäfyr* 
lid), roeil baburd) Sdjroämme unb ITtagenkrankrjeiten 
entjtefjen. 

8. Don größter IDidjtigkeit i[t es, bem Säugling 
bie ITtild) ridjtig oerbünnt, nid)t 3U oft unb nidjt 
3U oiel auf einmal 3U geben. Die ITtutter tut am 
bejten, gleid) in ber erften IDodje ber kün(tlid|en (Ernäfc 
rung oon einem Hr3t |id) genaue Dorjdjriften über 3u* 
bereitung unb tägliche 3al)l ber eisernen ITtal)l3eiten 
geben 3U laffen. 

10. Hur biejenige ITtild), bie bas Kinb gerabe be* 
kommen joll, roirb burd) (Etnjtellen in einen Hopf mit 

21* 
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roarmem ÖOajfer angeroärmt. Die anbete tttilrf) roirb 
halt gehalten. (Trinkt bas Kinb bie 5lafd)e nid)t gan3 
aus, barf 5er Rejt ber lttild| öem Kinbe nidjt nod) ein= 
mal gegeben roerben. 

11. ©leid) beim erften Durdjfall ober (Er* 
brechen i|t ber Rx$t um Rat 3u fragen. 

12. 5ür größere Kinber i[t geftüf)lte tttild} roeniger 
notroenbig, tocil fic gemifd)te Kojt geniefeen. <5eroölmlia}e 
£aben* unb Kellermild) ift 3ur Säuglingsnahrung nid)t 
geeignet. 

13. tltild) barf keine 5ufät)e enthalten, burd) meldte 
bie ©erinnung oerfyinbert werben foll. Rlle berartigen 
3ujätje (inb fdjäblid). 

14. UTild), bie kleinen Kinbern gegeben roirb, mufe 
Dor Derabfolgung an biefelben jebesmal oon einem 
(Erroadjfenen gekoftet ©erben, um fefauf teilen, ob [ie 
aud) nidjt fauer ober bitter fdjmetkt. Der Pfropfen 
ber $l fl |d) e barf babei jebod) oon ben (Erroad) jenen 
nidjt in ben eigenen HTunb genommen ©erben. 

1 5. XTTan kod)t bie UTild) am beften in einem foldjen 
tEopf, in bem fic 3ugebedtt gleid) aufberoafyrt roerben 
kann. RTild) foll nid)t oiel umgegoffen roerben. 

3d) möd)te oor allem bie einfache Probe l)in3ufügen, 
rooburd) feftgeftellt roirb, ob eine Wild) etroa im Begriffe 
ift, in Säuerung über3ugef)en , rooburd) jie für kleine 
Kinber f)öd)ft gefäfjrlid) roirb: fltan fetjt 3U einem Cee* 
löffei ooll XTTild) in einem probierröf)rd)en (in allen flpo= 
tfjeken für roenige Pfennige 3U fjaben) ebenfooiel benatu* 
rierten 70° »igen Spiritus; frifdje UTild) bleibt unoeränbert, 
3tDeifelf)afte gerinnt alsbalb käfig. Ungeeignete UTild) 
ift auf keine tDeife roieber gut 3U madjen ! IDo keine 
oöllig 3uoerläffige ITtild) 3U fjaben ift, nimmt man am 
beften eine gute fabrikmäßig präparierte RTild). 3n 
biefer Rid)tung finb 3U empfehlen: 
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1. Die Bacferjausmild), genauer be|procrfen S. 40. 
Dtefe bem kinblicrjen Derbauungsoermögen gut angepaßte 
ITCild) roirb in oier Sorten in ben fjanbel gebracht, bie 
einen [teigenben pro3ent|at$ Ka(ein enthalten, je nad) 6er 
Derbauungskraft bes Säuglingsmagens. Sorte I i[t für 
Kinber in ben erften 2-3 ITtonaten ober für bie erjte 
3eit nad) bem (Entroörjnen bejtimmt, Sorte II für ben 
britten ober oierten tttonat, Sorte III für Kinber oon 
4-5 ITtonaten, Sorte IV für Kinber oon 10 ITtonaten 
unb mer/r. Alle Sorten können jterilifiert , pafteurifiert 
unb aud) gar nid)t err/itjt abgegeben roerben; lefcteres 
für ben $a\l, ba& bie Sterilifierung nad) Sohlet im r)au|e 
oorgenommen roerben (oll. 

2. Das Biebertjdje Rarjmgemenge, jdjon S. 34 
befprodjen. Ittan oerroenbet ba3u bas oon ben ITtild)* 
merken in 3mingenberg (Qejjen) fyergef teilte Hämo gen 
in f olgenber XDeiJe : ITTan oerrür/rt einen geftrierjenen £öffel 
Hamogen aus ber Konjeroe erft für |id), bann unter alU 
mär/lidjem, anfangs tropfentoeife oorgenommenem 3ufatj 
mit einem £öffel oorr/er abgekodjten unb abgeje^ten 
r/eifcen IDajfers aufs forgfältigjte 3U einem gleidnnäjjigen 
Brei unb (etjt bann Iöffelroeife oon bemfelben tDaffer 3U f 
bis bie getDünfd)te Derbünnung erreicht ift. Dann i(t bie 
ITafjrung 3um (Bebraudje fertig. 

Ulan mijdjt entroeber 1 £öffel Hamogen mit 9 £öffel 
IDajjer, namentlid) roenn man keine 3uoerläj(ige ITtild) 
3ur Derfügung fjat, ober man nimmt auf 1 £öffel Ra* 
mögen 13 £öffel IDa|(er unb 2 £öffel abgekochte ITtild). 
mit biejer ITtifdjung toirb ber Säugling bie erften 2-3 
TDocrjen ernährt. fjat bas Kinb immer gute (Entleerungen, 
nimmt aber nid)t mer/r genug 3U, jo (teigt man burd)» 
jdjnittlid) nad) 1 -3 IDodjen immer fo, ba& man 1 £öff el 
ITIüd) mel)r 311 ber angegebenen ITttfdjung f)in3ufügt. Bei 
gut oerbauenben Kinbern kann man aud) fdjneller ben 
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irTilcrßufatj erfjörjen. Bei Kinbern mit feb,r empfinblidjcm 
oöer krankem Derbauungsapparat bagegen nimmt man 
mer/r IDaffer, anfangs 18-20 £öffcl. 

(Eine 3roeite tftettjobe befielt nur barin , baß man 
bie oom Kinbe gerabe genommene tTIild)mifd)ung ([. unten 
unter 3) 6urd| Ramoge^ujat} narjrfyafter matten roill. 
Irtan fefct bann 3U ber oerbünnten Kufymild) (1 Ceil 
ITtild) 3U 3-2-1 (Ecil IDaffer ober 2 Kun,mild| 3U 1 IDaffer) 
auf je 1 £iter l 1 /2— 3 (Eßlöffel Ramogen 3U r ober V2-IV2 
(Teelöffel Ramogen auf jebe (Ein3elflafd}e. 

tDirb jebe (Ein3elportion mit abgekoajtem IDaffer unb 
abgeflößter ITtilä) frifefj rjergeftellt , fo kann jie fofort 
©arm gegeben roerben. Bereitet man bie gan3e (Eages* 
menge auf einmal, [0 muß man fie in einem flTilajtopfe, 
toorin fie abgekühlt unb unberührt fterjen bleiben muff, 
ober in ben Stoffen oes So^letapparates kur3 aufgekodjt 
unb bann ebenfalls kürjl aufberoarjrt werben. ItTan rennet 
als (Eagesportion burcrjfdjnirtlid) im erften ITtonat 400 bis 
800 ccm, im 3toeiten 800-1000, im britten bis jed)ften 
ITtonat 1000-1200, fpäterrjin 1000-1500 ccm. ITTan 
gibt oon ber (Beburt an 8, bann 7, bann 6 ITtarj^eiten 
in 3toifd)enräumen oon 2-2 1 /:? Stunben unb rennet für 
bie ein3elne XTtal)l3ctt anfangs 20-30 ccm, bann rafd) 
fteigenb 50- 100-200, 3ulc%t 250ccm. (Ein tEeelöff el f)ält4, 
ein Kinberlöffel 8, ein (Eßlöffel 16 ccm Utüd). 5 ür °i c 
Rbmeffung ber (Eagesportionen nimmt man bequemer 
einen ITteforjlinber. 

5ür befonbers fd)U)äd)lid)e Kinber, bie audj bas 
Ramogengemifd) nid)t tabellos oertragen, toirb bie 
Biebertfdje Somatofemildj empfohlen, bie ebenfalls 
oon ben ntild)roerken in 3roingenberg (fjeffen) rjergeftellt 
roirb. Sie toirö genau fo oenoenbet roie fonft bas 
Ramogen. 

3. Die fjeubner « r)offmann * $ojb,letfd|e ITti* 
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fd)ung. Sie befterjt aus Kurjmild) mit einer 6% igen ITtiltt> 
3utfterlöfung (auf je 100 g IDa|(er 6 g djemijd) reiner 
ITIiId|3u*er, ugl. S. 107) oermif d)t. 3m l.-4.ITtonat mi[d)t 
man 1 2 1 Kur/mild) unb 1 2 1 tDaffer 3uer|t mit 30, bann 
mit 40 g ITtildtfucfter , im 5.-8. Ittonat mit 50-55 g 
ITIild)3U(fcer, oon 6a ab bekommen bie Kinber unoerbünnte 
Kur/mild). Hur ferjr fd)n>ad)e Kinber ober foldje, bie eben 
eine aRute Krankheit überftanben fjaben, benommen bie 
mild) mit boppelt fooiel einer 4 1 /2%igen tttiId)3U&er* 
Iöfung Derbünnt. Die fertige ITtifdjung roirb im Sohlet* 
apparat fterilijiert. 

4. Die (Bärtnerfdje 5^ r tmild). Sie i[t burd) 
3entrifugieren oon einem {Teil ber tTTagermild} unb oon 
ITtild)fd)mut$ befreit unb baburd) fettreidjer als geroörjn* 
lid)e Kur/mild}, flud) biefe roirb im Sojrrjletapparat in 
(Ein3elportionen fterilijiert. tttan kann |ie in ben Weber» 
lagen in größeren Stäbten in £iterflafd)en |terili|iert be* 
3icr)cn. 

5. Dr. (Er/einr/arbts Kinbernarjrung. Über bie 
3ufammenfetjung ift fd)on S. 119 bas Kotige mitgeteilt 
roorben. Sie enthält bie Kor/lerjrjbrate 3U 76°/o in lös« 
lid|er Sonn, als Dextrin unb 3udter; beim Kodden gelten 
toeitere 18°/o in £ö|ung; bie übrigen 6°/o roerben nad) 
mafegebenben Unterfudjungen audj oon jungen Säuglingen 
oöllig ©erbaut. Rud) rjier ift bie Sterilifierung ber <tin$*U 
Portionen im Sojrjletapparat 3U empfehlen. 

Die (Bebraudisanroeifung ift folgenbe: 

man gibt bem Säugling im m J^ Qt m * nQt mo ~* j 5^ ^J* 

1091,01 Slafdjen Slawen Slaidjen Siefen 51afd)cn Sitten 
un5 nimmt bjerju 

Kinöernahjung (Teelöffel 4 6 6-8 8 -10 11-13 13- 15 15 - 17 

mild) ....... i» 4 Citer V a Citer Citer \ Citer 1 Citer IV, Ctr. 

UJafter . ' , Citer Citer " , Citer > s Citer " 3 Citer Citer 

Die ©efamtmenge ber lEa* 

gesnaljrung beträgt ca(Br. 600 840 1050 1260 1350 440 

ii 1 : i 
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Bei Zubereitung für ben Dollen (Tagesbebarf löjt 
man bie für bas Riter bes Kinbes oorgefdjriebene menge 
Kinbernafyrung mit ber ba3u beftimmten (Quantität fyeifjen 
IDaffers auf, fo bafo fidj keine Klümpd)en bilben, fügt 
bie XTTilct) f}in3u unb kodjt bie Suppe 2-5 Iftinuten in 
Dr. (Tfyeinfjarbts Dampf fcodjer ober 4-5 Dtinuten in 
einem geroöfjnlidjen (Topf unter (tetigem Umrühren, xoobei 
etroas IDaffer 3um (Einkoten 3ugegeben roerben muft. 
Die fertige Suppe oerteilt man fogleid) l>etg in bie oorfjer 
gereinigten unb erroärmten $tofd)*n, oerftopft bie[e forg» 
fältig mit rein gehaltenen Pfropfen unb [teilt fie 3ur 
rafdjen flbküfjlung in ben Keller ober in einen anberen 
kühlen Raum. 

Bei Bebarf bringt man jebesmal eine 5U*fd) e burd) 
oorfidjtiges (Einftellen in feiges IDaffcr auf bie nötige 
(Temperatur (38° (Telfius = 30° Reaumur), beoor jie 
bem Säugling gereicht roirb. 

Kommt ein Sterilifterapparat (Sohlet jc.) 3ur Der* 
toenbung, [o roirb bie Kinbernafyrung 3uerft mit IDaffer 
4-5 Rlinuten lang gekokt, bann bie mild) f)in3ugefügt, 
bas (Ban3e auf bie Sl a f^ en oerteilt unb in bekannter 
IDeife 10 Minuten (nid)t länger) fterilifiert. 

ITtan barf nidjt mefjr nehmen, als in ber Dorfd)rift 
angegeben i[t. 

6. Sor.f)lets Häb^udter, oon ber Häljrmittelfabrik 
ITtündjen in Pafing bei ITTündjen, ogl. S. 120. ITTan 
mifdjt im 1. ITtonat -/.o l tTTildj mit 4 io 1 IDaHer unb 
4 Teelöffel coli Räf^udter (45 g) ; (Enbe bes 1 . unb im 
2. Ittonat 1 io 1 mild) unb 6 io l IDajjer unb 6 Teelöffel 
Räl)r3uÄer (60 g); im 3. unb 4. ITtonat 4 io 1 mild) unb 
<? io 1 IDaffer unb 8 (Teelöffel ITäfytfucker; im 5. unb 6. 
ITIonat 5 ,io 1 mild) unb 5 /io 1 IDaffcr uub 9 (Teelöffel 
Häf)r3udter (90 g); im 7. HTonat 8 ,io 1 mild) unb 3 io 1 
IDaffer unb 7 (Teelöffel Häl^ucker (70 g) ; im 8. Ittonat 



Digitized by Google 



Die Kofi in ocrjcfjteöcnen Krankheiten unö 3u|tän6en. 329 

9 /io 1 ITTUd) unö 2 /io 1 IDa[jer unb 4 (Teelöffel nä^uÄcr 
(45 g). Bei eintretenber Derjtopfung erjetjt man ein 
Drittel bis 6ie fjälfte bes Häh^ucfcers burdj £öflunbs 
ntü<f)3u<fcer. Die (Ein3elportionen werben im Sohlet» 
apparat jterilifiert. 

7. pegninmild), ogl. $. 41. Die ITtilch roirb 
Dorbereitet, toie bort betrieben i|t. Hur für gan3 junge 
Säuglinge ift eine Derbünnung mit tDajfer nötig. 

Die allgemeinjte Bebeutung unter ben befprocejenen 
Verfahren hat oorläuftg roo^l bief)eubner*J)offmann* 
$ oj^le t[d|e ntifa^ung. Die (Einfachheit ber Bereitung 
fidjert ifjr bie größte Benutzung, unb jolange man fett* 
reiche, gute tTTild) 3ur Verfügung r)at # ift ber Unterfcrjteb 
an ITähnoert nod) |o gering, bafe ihn ge|unbe Säuglinge 
burd) reichliches (Trinken toieber ausgleiten. Sd)tx>äd|* 
lid)e ober krank geroefene Kinber bagegen roürben bie 
oermefjrte 51üffigkeitmenge nid)t jo gut betoältigen. $ür 
bieje empfehlen tmr am meiften bie Hnroenbung oon 
IHjeinfjarbts löslicher Kinbernaf)rung ober oon BaAfjaus* 
mild) ober Somatojemilccj. 

tDe(entlid) ift für alle Kinberernäfyrung, baft totrfc= 
lieh ftctile UTild) aus oöllig reinen Stofösn un0 Saugern 
in ber richtigen IDärme (ettoa 38° C.) unb in ben ria)* 
tigen, regelmäßigen 3n)ijd)enräumen gegeben roirb. Die 
<Driginal*Sojhlet*Hpparate erhält man in guten 
(öe|d)äften überall, unb mit [o genauer (Bebraudjsan* 
roeijung, baß eine Beitreibung fyex unnötig i[t. (Benaue 
Befolgung ift natürlich nötig; toenn man es aber einmal 
gelernt f)at, ift bie Sache fct>r einfad). Had) bem erften 
ITtonat [oll ber Säugling in 24 Stunben immer fieben 
ntal)l3eiten halta^ unb 3toar alle 2 l /s Stunben eine, 
nid|t öfter; am beften ettoa um 7, 9 l 2 , 12, 2 l /s, 5, V h 
unb 10 Uhr, fo baß er in ber flacht ausruht. Hur in 
ben erjten oier ober |ed)s £ebenstood)en unb bei fd)tDad)en 
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Kinöern ift eine näd)tlid)e lTTar/l3eit nötig. Die gejatnte 
tttenge HTuttermild) für 24 Stunöen beträgt nad) (Eamerer 
in 6er erjten £ebensu>od)e 20—478 g, in 6er 3toetten 
IDod)e 490 — 520 g, al|o etxoa l h 1, un6 (leigt bis 3um 
(En6e 6er 20. H)od)e auf 890 g. Bei 6en Kur/mila> 
mifdningen mufj man nad) 6em oorrjin (Befagten ettoas 
merjr rennen, am (En6e 6er 20. U)oa}e etroa 1 1, (o bafo 
man aud) 6ann nod) mit 7 Sojrrjletflajdjen 3U 150 g 
auskommt. 

IDirö 6ie (EnttDörmung oon 6er ITTuttcrbruft am (En6e 
6es 9. £ebensmonats o6er nod) fpäter oorgenommen, |o 
reid)t man 6em Kin6e reine jterilijierte Kur/mild), un6 
6iefe foll bis 3um <En6e 6es 2. £ebensjar/res 6ie §aupt* 
nafyrung bleiben. (Befunbe Kin6er können nad) oollenöetem 
erften £ebensjal)re 3tx>ieba<fc, Brot, TTtild)mef)lfuppen u. 6gl. 
nebenher e([en, fd)tt>äd)lid)en gibt man mit Dorteil aud) 
Kinöermef)l[uppen. (Eritt 6ie (Enttoörmung cor 6em 
9. HTonat ein, jo gelten öurdjaus 6ie Dor|d)riften über 
Deröünnung u|ro., öie toir mitgeteilt rjaben. Die <Ent= 
u>öf)nung [oll roomöglid) langfam unb allmäfjlid) oorge* 
nommen toeröen, in6em man erft eine o6er 3u>ei, nad) 
un6 nad) mefjr Bruftmaf)l3eiten öurd) Stoföcninar/^eiten 
erfetjt. Diele Kinöer nehmen aller6ings 6ie 5^ a l^) e nur 
öann, roenn ifynen 6ie Bruft gan3 ent3ogen roir6. 



XII. €rnäfjnmg bti ©erbauunggftranfigeiten 

i3c*S ^äugttngj*. 

Die faubere, oon äerfetjungskeimen freie (Ernährung 
öes Säuglings läfjt ir)n f roenn [ie peinlid) un6 orme Hus= 
nafrnie öurd)gefül)rt roirö, aud) öas für öie Deröauungs* 
krankfjeiten gefäf)rlid)|te erfte fjalbe 3afjr öes £ebens gut 
überfteljen. Bei fdjtDädjeren Kinöern kommt es freilid) 
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aud) öabei nid)t feiten 3U Störungen, unb 3U>ar baburd), 
baff bei Kurjmildjernärjrung ber nid)t oerbaute Kafein* 
r e [t im Darm in giftige BaRterien3erjet}ung gerät. Dieje 
Üeränberung, bie geroöfmlid) als Dr/spepfie ber Säug* 
linge be3etd)net roirb, oerrät jid) baburd), ba& bie (Eni* 
Ieerungen häufiger, roeidjer unb ungleidmtäfeig, brödtelig 
roerben, bafj Blähungen abgeben unb £eibfdjmer3en auf» 
treten, bie bas Kinb burd) Sd)reien unb r)erauf3iel)en ber 
Beine äußert. IDeiterfjin kommen oft aud) Derminberung 
ber (Efclujt, flufftofcen unb (Erbrechen f)in3u. 3jt aufjer* 
bem bie ttarjrung oerborben, roas namentlid) in ber 
rjeifjeften 3eit fer)r oft vorkommt, |o entroidtelt jid) bas 
gan3e Bilb bes Bred)burd)falls, ber roegen trjrer (5e* 
fäf)rlid)hett mit Red)t fogenannten Kinberdjolera. Sie 
kann allerbings aud) of)ne oorausgeljenbe Dr/spepfie 
fd)ttell unb bebrorjlid) eintreten. 

IDenn bie r>orl)in bejdjriebene Drjspepjie auftritt, i[t 
es immer l)öd)[t toaljrjdjeinlid), bafo ber 3uer|t oon Biebert 
fo genannte fdjäblidje ttarjrungsrejt baran fd)ulb i|t. 
Bei fri|d)en Störungen biefer Hrt genügt es, bem (Brunb* 
übel burd) größere öerbünnung ber Itafjrung ab3uf)elfen, 
am beften aber entfernt man für einige 3eit bas unoer* 
baulid)e Kajein, inbem man [tatt ber reinen ITCildjnarjrung 
Ramogen* ober Kinbermef)lmi[d)ung oerabreid)t. Streng 
ijt barauf 3U fjalten, ba& nid)t öfter als alle 2 1 J 2 Stunben, 
nad) ber Urjr gejerjen, bie Raffung gegeben roirb, nur 
bei gan3 elenben Kinbern alle 2 Stunben; in ber Zvou 
fdjer^ett barf trofc alles Sd)reiens f)öd)jtens bünner Cee 
teelöffelroetje gereidjt roerben. Beftef)t bie Drjspepfie 
fd)on länger in geringem (Brabe, ber jid) nur burd) 
ungenügenbe (5eu>id)ts3unaf)me unb jäuerlidje ober bröcfc* 
Iige Ausleerungen oon etroas üblem ©erud) äußert, fo 
mujj ebenfalls bie angegebene 3roijd)en3eit 3roifd)en ben 
ITTar/l3eiten ftreng eingehalten unb bie geroöf)nlid)e Kuf)= 
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mildmtifchung burd) gatt3 oerbaulidje 3ubereitungen er* 
fefct roerben. (Es lagt fidj nidjt immer ein beftimmtes 
Präparat als bas allein hilfreiche r/injtellen, oerfdjiebene 
Kinber oerhalten fid) gegen bas einjelne TTtittel auch vtx- 
fdjieben. Hm bejteft beroär/rt rjaben fid) metner Rnfidjt 
nad) für bnspeptiferje Säuglinge : tLheinrjarbtsKinber* 
naljrung, Badtr/ausmilch, Somatofemild) unbpeg* 
ninmiltt]. Kommt man mit einem biefer mittel md)t 
3um 3iel, genaue Befolgung ber Rnroeifungen ooraus« 
gefegt, fo mujj man eben eines ber anberen oerfuchen. 

Sür ben Bredjburchf all ift es am beften, am 
erjten (Cage gar keinettarjrung, [onbern nur teelöffel* 
roeife abgehod)tes IDaffer ober bünnen Eee 3U geben, um 
ben Dürft 3U löfchen. Die fdjeinbare (Braufamkeit gegen 
bas Kinb ift Diel fetjonenber, als roenn man in ben 
gärenben Ittagen* unb Darminhalt neue Haltung r/inein* 
bringt, bie alsbalb ber 3erfetjung anheimfällt unb neue 
Bejd)tDerben unb (Befahren fchafft. Der Bred)burd)fall ift 
immer eine lebensgefährliche (Erkrankung unb erforbert 
bar/er in jebem Solle ältliche Ber)anblung unb Beftim* 
mung ber <Ein3elf)eiten. Bis 3um (Eintreffen bes Hr3tes 
kann man fidj jebenfalls auf ttahrungsent3iehung be* 
fd)ränken, ober roenn auf bem £anbe oiel 3eit bamit 
oerger/t, üheinhar bts Kinbermerjl barreichen. (Es 
roirb für biefen Sali mit bünnem Reisroaffer gekokt, (But 
geroaferjener Reis mit genügenbem kod)enbem tDaffer über« 
goffen unb 3U einem gan3 bünnen Schleim gekod)t; bie 
fchledjte Kinberftubenmamer roill immer ben Durchfall 
mit bickeren Hbkodjungen oon Reis, (Berfte, rjafer ufro. 
bekämpfen unb führt baburd) nterjlteile *3U, bie neuer 
3erfetjung anheimfallen, anftatt ber unfcrjäblichen bünnen 
£öfung ! 3u biefem Reisroaffer gibt man bie für bas Riter 
bes Kinbes oorgefd)riebenen ITTengen <Ef)einharbtfcher 
Kinbernahrung, S. 327, unb kod|t fie bamit auf. (Erft 
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am (En6c bes Bred)burd)falls, rocnn kein (Erbredjen mefjr 
auftritt unb bie Ausleerungen loieber normal toerben, 
fe%t man toieber IKildj 3U, unb 3tx>ar in 6er IDeife 
jteigenb, toie öie folgenöe Tabelle oon Dr. Simon es 
angibt: 



t. £ag 



2. Hag 



3. (Tag 



4. Hag 



5. u. ff. 



im 



Säugling ii 
1. monat 



Säugling im 
2. monat 



Säugling im 
3. nnö 4 monat 



90ttJ)cfnf). 
580 IDaHer 



100 Ificinl). 
ID< 



80 HI)einl). 70 (T^einl). ! 60 (Eheini) 
60 mild) 125 IRild) 185 IlMd) 
520 rDaffer 455 EDaffer 393 IDajfer 



Säuglin 

5. unö 6. 



im 



at 



)a|jer 



150 tEfjeinf). 
10O0 tDaffcr 

170 ITfjeinf). 
1250 tDaffer 



85 (Tl)einl). 75 tTbeinb.. j 
80 mild) 160 mild) 
750 rDaffer 670 tDaffer 



65 Ifjeinf). 
250 mild) 
580 tDaffer 



150 a:f)cinl). 110 Ibeinl). 90 Ihn"*)- 
125 mild) 250 mild) 375 mild] 
875 tDaffer 750 tDaffer 625 tDaffer 



150 (Tbeinf). 130 tll)einf). 110 Iljeinl) 

180 mild) 400 mild) 



1070 tDaffer 850 IDajfer 



Säugling oom 
7. bis 9. monat 



Säugling oom 
9. bis 12. monat 



180 Hf)einf). 160 Ib,etnf). 140 ttbeinb,. 
1330 IDaffer 1 250 mild) 500 mild) 
1080 tDaffer 830 tDaffer 

200tTt)einf).! 175 tTb.einI). 150 tTbrinl). 
1500 tDaffer 300 mild) 600 mild) 
1200 tDaffer 900 tDaffer 

I 



600 mud) 

650 tDaffer 

.115 Ttfyeinf) 
[750 mild) 
580 tDaffer 

125 ITIjeinb.. 
Q50 ITlild) 
500 tDaffer 



45 tEbeinb.- 
230 mtld) 
330 tDaffer 

50 tTbeinb. 
330 mild) 
500 tDaffer 

75 tTbeinb. 
500 mild) 
500 tDaffer 

80 Hbeinb.. 
750 mild) 
500 tDaffer 

90 tH)tlnf). 
1000 mild) 
330 tDaffer 

100 tTbdnb- 
1250 mild) 
250 IDaHer 



DertDenbet man Somatojemild} bei 6er Befjanö* 
lung 6es Bred)burd)falles , fo beginnt man nadj 6em 
nar)rungslo|en trage mit 6en aller6ünn[ten tTTijdjungen 
un6 oerjtärkt [ie er|t gan3 allmärjlid}, toenn man jier/t, 
6afj |ie ©ertragen toerben. Äf)nlid) oerfär/rt man mit 
Pegninmild) un6 B a dt I) ausmild). 

(Eine befonbere Sorm 6er Säuglingsbrjspepfie i|t öie 
5ettbiarrr/öe. (Es toirb öabei gerabe 6as 5 e ** ocr 
Harjrung nid)t ausgenutzt, [ei es, toeil es in un3tt)eaV 
mäßiger, nid|t genügenb fein 06er gleidrniäfoig ©erteilter 
5orm 3ugefür)rt rourbe, (ei es, bafj eine befonbere SdjtDädje 
6er Derbauungsorgane gegen bejter/t. Der Kot i|t 
bann reid)lid), graugelb ober graurötlid), |d)mierig unb 
fettglän3enb unb kann bei ber mi&rojRopi|d)en Unter« 



,"534 



Sedjjter flbfdjnüt. 



fudjung bis 311 2 /s 5 e N auftoeijen. Ittan gibt bann, 
roenn oorrjer Ramogen, 5^ 06er Rahm3ufat$ gebraust 
rourbe, gewöhnliche tttilch, roenn hiermit ernährt rourbe, 
abgerahmte Utilcf), ober macht einen Derjud) mit Pegnin* 
mild). Rud) tEtjcinfjarbts Kinbermerjl mit HUld) unb 
IDafjer gekod)t ober Sojr/lets Härj^ucker jinb für bie|e 
Jälle 3um Derjud) 3U empfehlen. Rllmählid) geht man 
bann roieber 3U fettreicherer Itar/rung über, joroeit fie 
©ertragen roirb. 

Die Derjtopfung bes Säuglings roirb am bejten 
burd) Dergröfeerung bes S ct tgcr)altcs ber Har/rung be* 
kämpft, man jet^t Rahm ober Ramogen 311 ober uoäfjlt 
jtärkere 5ettmild). Rud) ein 3ujat$ oon HTild)3ucker, ogl. 
S. 329, tut oft gute Dienjte. 

XIII. Crnäljrung btt Mütttz. 

IDenn bie junge ITTutter cor ber 3eit ihrer Hoffnungen 
eine 3toeckmäfjige (Ernährung burdjgefür/rt tjattc , fo be= 
jtefjt kein (Brunb, |ie nun 3U änbem. Dagegen ijt es 
bringenb 3U raten, fehlerhafte Ko[t nad) richtigen (Brunb* 
jätjen 3U änbem unb Diätfehler 3U oermeiben, fcr)r fette 
5Iei|d)* unb 5ifd)gerid)te, (Erbjen, Bohnen, £infen, Rot* 
unb tDelfd)kraut unb Sauerkraut unb jtark getoü^te 
Kuchen u. bgl. nid|t 3U genießen. Den üielfad) auf* 
tretenben (Belüften nad) unoerbaulidjen Speijen ober 3. B. 
nad) (Benufe oon rohem ©bft morgens nüchtern ober 
tDäfjrenb ber Had)t joll nid)t nachgegeben werben. (Butes 
Sureben unb Rblenkung bringen meijtens leicht barüber 
roeg. Die Rtenge ber Har/rung braucht nid)t größer 3U 
jein, als [ie in ber Dorr/ergerjenben 3eit 3ur (Erhaltung bes 
<Beroid)tes ausreichte, insbejonbere ijt übermäßiger 5feif<h* 
genufj jetjt jo un3roeckmäßig roie jonjt. Bei jchroächlichen 
unb blutarmen flauen ijt befonbers barauf 3U altert, 
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bafo fie rjinreidjenb S^t in <5cftalt oon ITtild), Rarjm, 
Butter unb retd)Iicf> (Bemüje 3U jid) nehmen. Die Kar* 
toffeln betoäfjren jid) aud) in biejer 3eit als bejtes Wittel 
3ur Regelung ber Derbauung, ogl. S. 97. Der Rlko* 
rjolgenufj {oll [ooiel roie möglid) unterlagen roerben, nur 
ausnarjmstDeije (inb mäfjige tttengen 3U ßenuffttoedten 
erlaubt. Befonbers muff baoor gemarnt roerben, tDein, 
Portwein, Kognak u. bgl. als Ittittel gegen Sd)mer3en 
ober jonjtige Bejdjroerben an3uioenben. 

3n mand)en Jällen i|t es ange3etgt, 3ur (Erleidjte» 
rung ber (Beburt in ben Dorfyergerjenben 5 — 6 tDodjen 
eine fdjmälere Koft an3utoenben. Hatürlid} barf bas nur 
aus guten (Brünben unb auf ör3tlid)en Hat gejdjerjen, 
bamit kein Stäben angeridjtet toirb. Dieoonprod)otDntk 
für gan3 beftimmte 5älle angegebene Diät ift folgenbe: 

morgens 1 kleine (Eajfe Kaffee mit 25 g 3toieback; 
mittags alle Arten $lei|d), $ifd)* (Ei in beliebiger 3ube* 
reitung, bis 3ur Sättigung, gan3 roenig Sauce, ettoas 
grünes (Bemüfe, fett 3ubereitet, Salat, Käje ; abenbs 
ebenjo, unter 3ugabe oon 40-50 g Brot unb beliebig 
Diel Butter ; als (Betränk täglid) 300—400 cem Rottcetn 
ober Rtojelnoein. 

(Es fyanbelt fidj alfo um eine Koft, tote fie für 3ucker* 
kranke empfohlen roorben i|t, aber in |er/r jtrenger 5orm. 
Sd)u>äd)ere 5 rauen ntüffen babei {ebenfalls oiel liegen 
ober gar gan3 bas Bett l)üten. 

Das übermäßige (Erbreerjen ber Sd)mangeren 
bebarf natürlidj in er[ter £inie einer biätetijdjen Ber/anb* 
lung. (Tritt es [d)on in ben erjten ITtonaten auf, |o 
genügt es im allgemeinen, bas erfte 5rüf)ftüdt nod) im 
Bett unb möglid)|t orme Rufricrjten nehmen 3U Iajfen unb 
eine etroas oorficrjttge Diät, mit |orgIid)er Dermeibung 
fdjroerer Speifen, an3uorbnen. Rufje nad) ben Rtarjljeiten 
bleibt immer roid)tig. (Eine anbereSorm beginnt erft 
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am (Enbe öes britten ITtonats un6 bauert getDörmlia) 2-3 
tTtonate an. Hbge|erjen oon vereitelten fdjroeren JäHen, 
bie einer är3tlid)en Ber/anblung unb Huffid)t bebürfen, 
erreicht man babei am meijten mit Bettruhe unb aus« 
jd}Iie61idjer tftild)koft, ogl. S. 43 f., bie man bei nad)= 
laffenbem (Erbrechen allmäf)lid) Derminbert unb burd) ge* 
tDörjnIid)e Koft erjefct. IDirb aud) bie tttila} erbrodjen, 
fo mufo für einige tCage oöllige Bettrurje, orjne jebe Be* 
roegung, unb oöllige (Enthaltung oon jeber feften unb 
flüffigen Ita^rung burdjgefüt/rt roerben, aud) (Eisjtüdtd)en 
jinb oerboten. (Erjt am 4. ober 5. £age, roenn keinerlei 
(Erbrechen mein* oorgekommen toar, fängt man mit kleinen 
TTtengen (Eee, Bouillon, (Eigelb toieber an. Hur bei 
großer Sdjroädje gibt man toärjrenb ber fjungertage Härjr* 
kliftiere, ogl. ben folgenben Rbfdjnitt. 

Die (Ernährung ber IDödjnerinnen tourbe 
früher im toe|entlid)en als fjungerbiät gerjanbrjabt. Das 
i|t nid)t 3tDeAmäßig. Selbftoerftänblid) bebarf bie auger« 
orbentlidje Deränberung ber gejamten Körperoerr/ältniffe 
eine Berüdtfidjtigung infofern, baff oon ber geroöb.nlidjert 
Ko|t für bie erftc 3eit abgejerjen toirb f aber barum 
braucht bod) nid)t ger/ungert 3U toerben. Die üblia^en 
$d)leim|uppen {teilen aber toeiter nid)ts als eine junger* 
koft bar, fie befitjen trotj alles Kinberjtubenglaubens jo 
gut roie keinen ItärjrtDert. Dagegen fjat ID i n dt e l fdjon 
oor 30 3 a *)ren nad)geroie|en, baß fdjon 00m erften £age 
bes IDodjenbettes ab folgenbe Ko|t ausge3eidjnet oer« 
tragen rourbe unb ber tDödjnerin unb bem Bruftkinbe 
gleid) gut bekam: 

1. 5rüt)(tück 200 g mild), 60 g Semmel, 

2. 5rüf)ftück 200 g einfad)es (obergäriges, alkorjol* 
armes) Bier, 30 g Semmel, 1 (Ei, 

ITttttageffen 750 g Bouillon mit 3 (Eiern, 1 Kompott, 
Defper 200 g ITTild), 60 g Semmel, 
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Rbenbbrot 200 g einfaches Bicr r 30 g Semmel 
3u|ammen 1,55 1 $Iüfft9fteit , 180 g Semmel, 4 (Eier, 

1 Kompott. 

36) roürbe nur bie Rbänberung empfehlen, \tatt bes 
Bieres Kakao, mit IDaffer bereitet, ein3ujetjen, jebesmal 

2 tteelöffel ooll. flud) anbere Rbroedjflung i|t gejtattet 
unb erroünjd)t, namentlid} beim 2. 5riirj|tü<k unb abenbs 
tDajferJuppe, ItTer/l|uppe, Bouillon, Kinbermel)I[uppe u|a>. 

Dom 7. fcage ab ger/t man, roenn bas Befinben 
gut ift, allmär/lid) 3ur geu>örjnlid)en Ko|t über. 

BeiStillenben ijt eine normale, bis 3ur Sättigung 
reidjenbe Kojt in ben früher angegebenen (Breden, ogl. 
S. 19, bas richtige. Überfütterung bringt keineswegs 
eine reidjlidjere ober bejfere HTild| 3Utoege. Dagegen 
fyaben bie letjten gelehrt, bafj Somato|e unb 

roor/l aud) Roborat unb tCropon bie lttild)ab(on* 
berung anregen, roenn man oon Somatoje breimal tag« 
Ud) einen (Teelöffel coli, oon Cropon ettoa boppelt [ooiel, 
oon Roborat ettoa 80 g täglid) oerabretd)t. 

XIV. StünftUcSe Cniäficuns. 

1. Scrjlunbjonbenernäfjrung. Bei oerfdjiebenen 
3ujtänben roirb eine (Ernährung burd) bie Sd)lunb[onbe, 
bie bis in ben tttagen eingeführt i[t, är3tlid) oerorbnet. 
Hm beften füttert man babei breimal täglid) unb gibt 
jebesmal 1 ITTild) ober befjer Raf)m mit 2—3 (Eiern 
unb 100 g 3udter, aud) Kakao* unb Kinbermerjl* ober 
QijgiamaabRod)ungen jinb 3u empfehlen. Bei längerer 
Dauer i|t es oft be|onbers gut, eine gemtfd)te Kojt, 
natürlid) ofjne Knodjen unb fonftige unoerbaulid)e Ceile, 
fein 3erkleinert nnb mit Suppe in bünne Breiform ge= 
brad|t, in ben UTagen ein3ufüf)ren, (Bemüfe, Kar* 

' Domblütl), TJiätetifdjcs Kodjbuch,. 2. flufl. 22 
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toffeln ujio. Der Sufafc oon Rärjrpräparaten, Roborat, 
Rutrofe, Somatofe, (Eropon i|t (erjr stDeämtäftig. 

2. ITTaftbarmernär/ rung, Hab, rkliftiere. 3n 
bejtimmten SöHen (oll bem Kranken bie Har/rung burd) 
Kliftier beigebracht werben. (Eine ausreiäjenbe (Ernährung 
auf biefem IDege ijt nicfjt mögliä}, ba ber Darm nid)t 
genügenbe mengen ber irjm 3ugefüb,rten Itärjrftoffc auf* 
nimmt. 3mmerrjin ift roenigftens eine gereifte Bereidje* 
rung ber (Ernährung möglich,. 

Als Dorbereitung für jebes ttärjrkli|tier toirb mit 
bem 3rrigator ein (Einlauf oon 1-2 £iter lauroarmem 
IDa||er gegeben, mit 3ujatj oon 70-150 g Kod)jal3. (Ein 
<Eeil ber Slüjfigkeit toirb aufgefogen unb in bie Säfte 
bes Körpers aufgenommen unb oerminbert bamit ben 
Dürft unb bie tDafferoerarmung bes Körpers; ber Rejt 
gerjt roieber ab unb reinigt ben Darm oon Kot unb oon 
ben Reften früherer Itärjrklijtiere. (Eine Stunbe nad) 
bem (Einlauf gibt man bas Itäfyrkliftier. RTan benutzt 
ba3u 150—250 cem lauwarmer 5lü(jigkeit, bei Kinbern 
f)öd)ftens brei (Eßlöffel coli, unb brückt fie mit einer tief 
eingeführten Spritze mit roeid)em Sd^laudjanfa^ langfam 
rjinein. Hm bejten ijt ITT il d) , bie man mit 2 - 3 rofjen (Eiern 
unb 3 g Kod)|al3 ober mit 30-50 g tDittefd^em Pepton 
oerfetjen kann. Aud) Abkochungen oon Kinbermerjl mit 
IDajjer ober mit tTtild), in ber 3u[ammen[et)ung ber ge* 
toöt)nlid)en Kinbermeb, Ifuppen , ober Derrürjrungen oon 
3-5 (Eiern mit U)a[|er, 3ucker unb $al3, enblid) bie oon 
£eube erprobten Sletfcripankreasmifdiungen aus 50-l(X) g 
[erjr fein gehackter Baud)(peid)elbrü(e oom Kalbe, 150 
bis 300 g fein gehacktem Rinbfleijd) unb 30 —45 g 5^t, 
bie mit lauem EDa|fer 3U Brei gerührt ©erben, jmb gut. 

ITTan toecbjelt 3ioeckmä&ig mit ben HTitteln ab unb 
gibt 2-3mal täglid) ein Ttär/rkliftier. treten (Erjdjei^ 
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nungen oon Darmrei3ung ein, |o mufj man mit ben 
Kliftiercn aufhören. 

3. (Ernährung öurd) (Einfprttjungen unter 
6ie fjaut. 

3n SäHen, roo Itlagen unb Darm für bie (Ernährung 
©erjagen, hat man oerfudjt, burd} (Einjpritjung oon Hahr* 
flü||igkeiten unter bie r)aut, burd) eine fjohlnabel, toie fie 
in kleinerer $oxm 3U flTorphiumemjpritjungen u|u>. Der* 
roenbet toirb, bem Körper bas tlötige 3U3ufüf)ren. Die 
(Erfahrungen mit (Einführung größerer ITtengen Don Koch* 
|al3U)a[fer auf biejem IDege, roomit man Derblutungs* 
unb Schioäd^ujtänbe erfolgreid) bekämpft hatte, ermu* 
tigen entfd}ieben ba3u. 

£eiber hat man bisher mit ber (Einjpritjung oon (Ei* 
roeifelö(ungen keine (Erfolge ehielt. (Irauben3uckerlöfung 
oon 10°/o toirb orrne Sd)aben oertragen, aber bie (Ein* 
(pritjung ift jd)mer3haft, jo baff man keinesfalls erheb* 
liehe mengen oon biefer Seligkeit beibringen kann. 
Dagegen haben |id) bie oon profeffor 0. £eube einge* 
führten (Dleinfpritjungen oollkommen beroährt. Sie 
finb fd)mer3tos, toerben (ehr gut oertragen, unb ermög* 
liefen es, bem Körper beträdjtliche ITtengen Jett 3U guter 
Rusnutjung 3U3uführen. Itlan kann bei ajepti[d)em Dor* 
gehen ohne Bebenken bis 3U 200 g reinen ©lioenöls, 
auf mehrere Körperteilen oerteilt, täglich einjprifcen. Die 
nötigen (Euoeifoftoffe müffen nebenbei 00m tttagen ober 
00m Darm h*r beigebrad)t ojerben. 
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-ROteletten 62, 1£9. 

-mild) 65, 122 f. 

-mildjfuppe 152. 

-ftofcen 152. 

-3unge 123. 

Kapaun 62, 183. 
i Kapern 67, 232. 

Karamelcreme 239. 
: -pubbing 228. 

Karaujäjen 62. 

Karbonabe 171. 

Karotten 21& 

Karpfen 54, 67, IST. 

KartoffeIbäIld)cn 213. 

Kartoffeln 97, 210 ff., 289, 300 ff. 
ML 

\ Kartoffeljalat 212. 
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Kartoffeljuppe 150. 
Koiein 331 ff. 
Kajtanien 100. 213 f. 
Kaviar 79, 129. 
Kefir 38, 47, 

Kinb, nafjrungsbebarf, 20. 
Kinberd)olera 33L 
Kinbermeljle 112 ff. 
Kinbermtlä} 325 ff. 
Kinbernatjrung III ff. 
Kirjdjen 103, 224. 234. 
-midfel 224. 
-roaffer 134. 
Klappci 203. 
Kleber 80. 
Kleie 8L 
Klöfee 82. 
Klops 10. 
Knöbel 82. 
Knorr 90, 22. 
Kodjbüdjer 144, 
Kotfjen L 

Koc^fleifd) 56, 1Ü5. 
Kodjgefäfje 4. 
Kodjhijte 8. 
Kod)jal3 120. 
Kod)oorfd|riften 144 ff. 
Koffein UtL 
Kognak 46, 134. 
Kotjl 28. 

Kobtefjnbrate 14, 80, LÜL 
Kofjlenjäure 82. 
Kommißbrot 82. 
Kompott 103, 290, 308, 
Konbitoreiroaren 86. 
Konjeroen: 

- (Eier TL 

- SIeifd) 70. 

- (Bemüje 22. 

- mild} 3L 

- Obft 103, 3Q8. 



Konjeroen: Raljm 34, 
1 -, tDedtjd)e 74, 92, 
i Kopfialat 218, 

Kojtformen 210 ff. 
| Kojttabellen 252 ff. 

Koteletten 162. 

Krabben 68. 
i Kräuterfcäje 5L 
j Kräuterjaucen 62. 
I Kraftbier 133. 
I Krammetsoögel 65. 

Kranhennojt 5, 25. 
I Krebje 68. 
! Knijtenriere 68. 

Krqjtalloje 303. 

Kud)en 86. 

Küdje 2. 

Kümmel 16, 12L 

Künjtlidje Itäbmittel 101 ff. 

Kürbis 105. 
I Kufehes Kmbermefjl IIA, 

Kub,jtallgejd)madt 24. 

Kumns 38. 

Kmafe 132, 25L 

Cab 87, 40 f. 

£adjs 54, 67, 12L 

£ad)sforellen 67, 1ÜL 

£ampe 306, 308. 

£amprete 52. 

Cangermann 144* 
j Ceber 55, 65, 170. 

- Rrannljeiten 22L 
i -juppe 158. 
j -tran 68. 

£ecitf)in 113, 115. 

£eguminojen 95 ff. 

-juppe 152. 

-tran« 25L 

£eimjpeijen 15. 

£etmjtoffe 13, 54, 56, 25. 



Mb 
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£enbenbroien 53 r 68, 162, 
Ceubc 328 f. 
£ei)ben, iE. d. 316. 
£iebejd|c Kögning 120. 
£iebig, i o. 57, 83. 
£iebig«Cie. 58, 110. 
£iebig|uppe 120. 
£tfeör 134 f. 
£imonabe 104. 
£injen 95. 
Cipanin 1ÜL 
£öflunb & <Eo. IIB. 
£ord)eln 100. 
£unge QfL 

£ungenjd)roinbtud)t 274. 
£übedier Konjcrocn 24« 

Qtagenatonie 282. 
ITlagenbitter 136. 
HTagcngc|d|iDÜr 282. 
ITtagenftran&fieüen 273, 225 ff- 
- bei Kinbcrn 274, 330 ff. 
nTagenjdjnaps 136. 
TTtagenoerbauung 226 ff. 
TTCagermUd) 35. 

ITIaggi 18, 62, 76, 12L 145 ff-, 

166, 121 ff., 177, 181 ff. 
magerten m 
Klais 82. 
HTai3cna 82. 

IUaftharoni 87, 193, 202. 
-juppc 148. 
ITTalioic 82, 88. 
mal3 88. 
mal3bicr SS. 
matyrtrafct 88, 132. 
-Äaffcc 124. 
ITIatyuppe 120. 
-mür3c 88, 130. 
Itlanbelbrot 306, 
-eis 248. 



Ittonbelmildi 101, 253. 
ntanbeln 100. 
Illargartne 50. 
marRfclöfjdjen 142. 
ITtarinieren IL 
maronen 100, 213 ff. 
-eis 242. 
1 TTTaflbarmemäljrung 338. 
maftlmr 314. 

ITlaul* unb KIouen|eud)c 22. 

maqonnaife 62, 

ITtefjlbrei 202. 
I - jtoff e 14, 80 ff. 

-juppe 87, 148. 

ITTelafie 106. 
j melken 25. 

IKellins $oob IIS. 

ITIe^er 130. 

tniesmujd)eln 62. 

ITtigräne LliL 

Btild} 22 ff. 

-creme 232. 

-gefä&e 24 ff. 

-gefrorenes 245 ff. 

- geroinnung, l)t)gtenijd}e 25. 
-grtesjuppe 148. 

- Kodden ber 28 ff. 

- fconjeroierung 3L 
-kur 42 ff. 
-Iimonabe 242. 
-mefjlfpeiien 224 ff. 
-joure 23. 
-jdjmufc 24, 33. 
-fuppen 159. 
-oerfäljd|ung 30. 
- 3 u*er 14, 107, 122. 304. 

1 -3u>ieba<fe 118. 
mil3 66. 

mineral jtoff e 11, 22, 56. 
mitd)ell 316. 
j mittagsrul)e 143 
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TTTofjnöl 1QL 
Ittofjrrüben 106, 218. 
lTtotRen 35. 
fflonbamin 83. 
-pubbing 222. 
-fuppe 148. 
ITtord)eIn 100, 22L 
ITtojtrid) f. Senf. 
ITIütter, (Ernährung ber, 234 ff. 
ITtufflcrs Kinbermefjl IIS. 
ITtumme 132. 
ITTunR 20. 
ITtu|(f)eln 62. 
TTIusRatnufc 62. 
ITtusReln 12, 53. 
Mutton chops 129. 

Hagelt 308. 
aälpfeliftiere 338. 
ITätirinittel, Künjtli(f|e, 1D2 ff. 
Tläl)rfal3c IL 
Itätirftoffe 2 ff. 
lTot)r3U(frer 120. 
Häf^ujä^e 3U Suppen 1£2. 
Hanrungsbebarf 12. 
-mittel 21 ff. 
Hofe 3. 
Keiften 16. 
tteroo|e 3ujtanbe 116, 276, 310. 
Heftles ITTe^l 120. 
tteunauge 54, 62. 
neurajtb,enie 116 r 276, 313. 
Ttt(feelgejd)u*r 4. 
Hiere 36. 

Ilierenent3ünbung 222. 
ni330Öl ML 
IToorben, <L d. 228 ff. 
Kübeln 87, 209. 
ITubelfuppe LÜL 
Hüffe 1ÜÜ. 
ttufebrot 306. 



| ttufjöl ML 

TTuRleinfreies (Euoeife 116, 225. 
| Hutroje 111, 225. 

©bft 100 ff. 290, 302. 

-feudjen 86. 

-faft 290. 

-fuppen 162. 
i -mein 125 ff. 
! ©ä}jenfletfä) 54, 63. 

-maul 26. 

~3unge 66. 

©bba 119. 

töfele SIL 

(Öl 101, 339. 

Örtelfä)e Kur 320. 

(Detfeers Badtpuloer 82. 

©meierten 203 ff. 

©rangen 103, 237^ 242. 

(Drbnung 2. 

©dos 102. 

panfcreas 

Paprifca 12L 

Paketen 180, 200. 

Pasteurisieren 'SO. 

Pegninmild} 40, 47, 332. 

Penfcolbt 22fi ff. 

Pepton 110. 

Perljud)t 28. 

peterftlic 12L 
I pertenftofer 12. 
i Pfat)lmu|d)eln 62. 

PfannRudjen 224. 

Pfeffer 16, 12L 

Pfeffermin3liRör 135. 

Pfifferling 100. 
! Pfirfid) 222. 
I -eis 242. 

PfIan3enRojt 21, 132. 

Pflan3enreid| 8Q* 
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Pflaumen 103, 22L 
piljener Bier 309, 
P«3e 97, 100. 
piofmon 111, 295. 
piin3en 224, 
Pöftetn IL 
Polenta 82, 
pomeran3engelee 245, 
Porterfuppe 160. 
Pottafa> 82. 
Poularbe 183. 
Preiselbeeren 102. 
Prefefiefe 82, 
Prod}oroniR 335, 
Proujt 52, 
Prünellen 222, 
Pubbing 87, 223 ff. 
Pünktlichkeit 5. 
PumperniÄel 84, 3Q£L 
Puro 109, 
Puter 62, 184. 

(BuäRer (Dats 90. 
(Quarh 37, 5_L 
(Rutttenjdfleim 105. 

3ad)itis Ii 

Rabemann 34, 118, 305 f. 

Rabiesdjen lüü. 

Räubern II f. 

Ragout 176, 193, 199, 2ÜL 

Rafjm 32 ff., 304. 

— 3ur Kur 44, 

-auf lauf 232. 

-eis 245 ff. 

-gemenge 325. 

-Räfe 51, 305. 

-Ronjeroe 32, 34. 

-fauce 216, 

-jpeifen 223 ff. 

-juppe 149, 



Rafimroaffeln 205. 

Ramogen 34, 325. 
j Ranfte 131, 
; Reblin 183, 

Rel) 129 f. 

Reicbarbt 92. 

Remliäifceit 2. 

Reinnidtel 4, 

Reis 89. 193, 201 f. 

-auf lauf 86, 89, 226, 229. 

-eis 246, 

- Wehn 89, 25XL 
i -luppe 89, 148, 

Remt} & Ko^aas 308, 

Refteoertoenbung 7(1 
j Rettig 100, 
j Reufe, $xau Cina 145. 

Re3epte 145 ff. 

Rhabarberkompott 223, 

Rinbfleifä) geftodjt 165, 
j Rinbsroulaben IßT, 
j Rifotto 202. 

Roaftbeef 63, 166. 

Roborat 113, 162, 203,295, 305 f., 
332. 

Rogen 19. 

Roggenbrot 86, 

Rof^ucfter LL 
1 Rojennol)! 212. 

Rofe|d|es Kraftbier 133, 

Rojtapparate 60, 63. 

Rojtbraten 63. 

Rote (Brüfce 232, 

Rottoeinfauce 243. 

Rot3ungen 195, 

Roulaben 167, 196, 
i Rubner 19, 

Rüben 98, 212 f. 

- 3udter* 105. 
i Rührei 202, 

| Rufje 143, 
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Rufjr 223. 


Sdjill ßfi. 


Rum 134. 


Sä)inRen 186 f. 


- auf lauf 206, 228. 


Schlaf nad) bem (Ejjen 143. 


-creme 244. 


Scbjagjaljne 34, 234 ff. 


-jpeije 233. 


Scheie 61. 




Sd)leimfuppen 82. 


6acd)arin 303. 


Sdjlunbfonbe 337. 


Säuglingsernäf}rung 322 ff. 


Sdjnaps 134. 


Sagoauflauf 222. 


Schneebälle 236. 


-creme 240. 


ScbnelU)efe 82. 


-juppe 147. 


Sdjnepfe 65. 


Satjne j. Baljm. 


Scbnitjel 62, 119, 169. 


Saljnenroeinftanb 233, 


SdjoRolabe 20 ff. 


Salat 100 f 218 ff. 


-pubbing ufro. 226, 231, 233, 


Sal3 16. 


237, 243, 256, 


Sal3gurhen 100. 


Sdiolle 54, 68, 124. 


Saltfäure 76, 285 f. 


Sdjofcolabeeis 245. 


Sanatogen 115, 312. 


Schoos 63. 


Sarbellen IL 


Schoten 156, 215. 


Safcmety 8L 


Sdjrotbrot 83. 


Sauberkeit 2, 322. 


Sdjroädje 270 f. 


Sauce 3U Braten 62, 162 ff. 


Sd)roangere 313. 


- 3 u SM 62. 


Scbroartfrot 289, 306. 


- 3U Speijen 242 ff. 


Sd)roar3rour3eln 215. 


Bech,amel=, 2JLL 


-juppe 155. 


- böarnaise 67, 163, 166, 182 ff. 


Sdjroebijdies (Eis 242. 


- t)oIIön6ifd)e 191, 


- punjd} 134. 


- Kräuter» 62. 


Schroeinefleijdi 63, IL 


- Senf« 122. 


SdjroemmRlöjjch.en 146. 


- <Eomaien« I&Il 


SdjroemngerRur 320. 


Sauerampfer 02. 


Sdjroinbjud}t 310. 


-juppe 154. 


Seefatjrtbier 88, 132. 


Sauermild) 23, 36. 


Seefijd)c 188. 


Sauermilctjcrcme 238, 


. See 3 unge 54, 68, 124 f. 


Sauerteig 82. 


Seim 82 


Sd)alenfrüd)te 100. 


Sellerie 219, 


Scbarlad) 28. 


Selleriejuppe 153. 


Sdjaumbter 252. 


Semmel 84. 


-roein 117, 218, 302. 


-Rlöfoe 202. 


Scrjellfijd) 54, 68, 132. 


-juppe 142. 


Sdjiffmumme £8. 


Senf 16, 63, 12L 
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Senffaucen 132. 
Separatoroerfaljren 33, 
Seroieren 5, 
Sefamöl 101. 
Sedier 202, 

Sieben bes 5teii<*)* s 7, 56. 
Silbs IL 
Siris 102, 
Sirup lfML 
Skorbut 12. 
SIirootDtC3 134. 
Smitf) IM. 
Sobbrennen MHfi. 
Somatofe 110, 312, 332, 
-mild) 326, 332, 
Souffle 2115 f. 
Sohlet 120, 32fi, 
-apparat 323. 
- näfj^u&er 120, 22£L 
Spätjle 82, 
Spanifdj $xkco lüS. 
Spannkräfte HL 
Spargel 99, 214, 218. 
-juppe 153, 152. 
Speck 64. 

Speijen, jü&e 223 ff. 
Speijeöl 1ÜL 
Spe^ettel 259 ff. 
Spickaal 23. 
Spiegeleier 202. 
Spinat 98, 193, 211L 
Spinatjuppe 153. 
Spirituojen f. Alkohol. 
Sprotte 54. 
Stades 303. 
Stärkemetjl 8_L 
Steinbutt 54i 68, 122. 
Steinpi^e 10JL 
Sterilijierte mild) 32, 329. 
Stickjtoff 13. 
Stillenoe 310, 337 



Regifter. 

Stör 67, 79. 

Stollroerck 92. 

Stul)Itragt)eit 283 ff. 

Sü&e Speifen 223 ff. 

Su^en 75, 126 ff. 

Suppen 145 ff., IIaI}r3u|a^e 87, 

162, 
-toür3e 18, 
Stjprjüis 310. 
Srjrup j. Sirup. 

\ (Eagesbebarf 12. 

(tapioka 147, 202. 

Haube 62, 183. 
1 Eee 18, 124, 25A 

Geig 8L 

deltotoer Rübsen 99. 
(Temperatur ber Speifen 14L 
(Lljemr}arbts t)pgiama f. fjqgtama. 

- näb.rmittel 119. 257, 327. 332, 
Hrjeobromin 24, 

I üc|t)mus 65. 
Gimpe 9fi. 

üomaten 154, 165, 204, 207, 218, 
220. 

| Topinambur 303. 
Korten 86, 
(Lrauben 103, 
-faft 104. 

-3ucker 14, 104, 295. 

— Uropenfiebcr 310. 
üropon 111, 312, 332, 
(Trüffeln 1ÖQ, 
(Erunkfudjt liL 
(Erqpjin 40. 
Huberkulofe 214. 
(Enpljus 224. 

Ueberernäffrung 309, 
Unterernährung 318. 
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Dalentines THeat 3uicc 109. 
Danille 16, 121, 237, 2A& 
-creme 232, 
-eis 245. 
Vegetarismus 13L 
t>eröaulid|Keit 226 ff., ogl. audj 

6ie ein3elnen Italjrungsmittel. 
t>er6auungjtörungen 3U, 6er 

Kinber 830. 
Derborbenes IL 
Derfäljd|ung 6er ITlildj 30* 
Derjtopfung 288 ff., 334. 
Derteilung 6er ITtai)l3eiten 1SS. 
Dejper 139. 

Dilliers, fl. 6e, 156, 187, 190. 
Dogelnefter 26. 
Dogets Diät 319. 
Dort 19. 2L 



XDadjstum, jcf}neUes 310, 
IDärme 6er Spetfen 141 f. 
IDajjer HL 

- gefrorenes 249. 
-Juppe 82. 

U)e<R|d)es Verfahren 3ur Konjer* 

nierung 74, 99, 105, 
IDeibe3af)n 90. 
tDein 125 ff. 

-creme 240. 

-gelee 244. 

— juppe 161- 
-trauben 103. 
TDeir ITIitdjell 3JÜ. 



TDels 62. 
tObUhn 134. 
TDiel 77, 144^ ^ 



XDiener Sdjni^el 62, 169. 
tD«6bret 64. 
tDU6juppe 158, 
U)in*el 336. 
tDödjnerinnen 336. 
tDod)enbett 33k 
U)ür3e 16, 18, 55. 
tDuR 109. 
tDurjt 73, 3ÜL 
IDrjetf) 10L 

3anöer 54, 67, 190. 
3elluloje 81, 289. 
Zentrifuge 22, 
3erfefcungen 3, 23, 
3iegenmild) 2iL 
3iger 32, 
3imt 16, 12L 
3itrone 104, 
3itronenouflouf 205 f. 
-creme 242, 
-eis 242, 249, 
-limona6e 104, 253, 
-|d}aum|auce 244. 
3uÄer 14, 105. 
-hranRljeit 2 95 . 
3unge 114 ff. 
3roet|d)enbrannttDein IM. 
3u)iebacR 86, 
-juppe 150. 
3roiebeln 63, 62. 
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MAGGI 8 Produkte 

in der Kranken-Küche. 

MAGGI 8 s 7WWürze 

ist ein Appetit und Verdauung förderndes Ge- 
schmaeksverbesserungsmittel. Ein kleiner Zu- 
satz davon macht alle Suppen und Speisen, besonders 
fade Schleimsuppen, Bouillon, Eierspeisen, 

Beef-Teas u. s. w. so wohlschmeckend, dass der 
Patient sie stets gern geniesst. In Fläschchen von 
35 Pfg. an. 

MAGGI 5 Bouillon - Kapseln 

ermöglichen es. dem Kranken zu jeder Zeit und 
in kürzester Frist eine wohlschmeckende Bouillon 
zu bereiten. — Nur mit kochendem Wasser über- 
brühen. — 

. Fleischbrühe (mit Fett) die Kapsel 1 0 Pfg. 
Kraftbrühe (ohne Fett) die Kapsel 15 Pfg. 

Jede Kapsel enthält 2 Portionen für je 1 Tasse. 

MAGGI 8 Suppen ™ ^ 

in Würfeln für 10 Pfg. 
Jeder Würfel ergibt 2 gute Teller vorzüg- 
licher, nahrhafter Suppe. Nur mit Wasser kurze 
Zeit kochen. 

Grosse Sortenauswahl, darunter Haferschleim, Gersten, 
Weizengries, Tapioka, Teigwaren u. 8. w. 

Von ärztlichen Autoritäten erprobt und empfohlen. 

Literatur auf Wunsch durch die alleinigen Fabrikanten: 

MAGCwI - Gesellschaft m. b. H., Berlin W. 57. 
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auch Das älteste in Deutschland 
OHNE eingeführte 

ZUCKER AiiM^'r 



Dunos 



AUCH 
MIT 
El SEM 



(hiha (alisaya 



in % u. 

V2 UTEft 
HASCHEH 



EliXlR 

Man hüte sich vor 
Nachahmun gen, 




in den 
APOTHEKEN 

zu haben. 
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DüNG'S aromatisches 
(Eliwr Rhei aromatic.Dung) 

ein ang enehm schmeckendes mildes 

Abführ-und Magenmittel. 

5Te\lß Elixir enthalten Heil Rhabarbprvuurzel . 



Fabrikation von 

DUNG S CHINA ~ CALISAYA ~ ELIXIR. 
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Inhaber: Albert C. Dung, Freiburg i. B. 
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TUufflers 

sterilisirte 

3{inderjlahrung 




in Glasbüchsen mit bakteriendichtem 
Verschlusse D. R. P. 66767 

die die beste Vollmilch, Eier, Aleuronat und 
dextriniertes Weizenmehl enthält, hat von allen 
Kindernährmehlen das günstigste Verhältnis der 
Nährstoffe untereinander, ist reich an knochen- 
bildenden Mineralstoffen und von unbegrenzter 
Haltbarkeit. 

Sie wird bei Kindern in Fällen von Darm- und 
Magenerkrankungen als ausschliessliche Nahrung, 
und in gesunden Tagen zur Ergänzung der Kuh- 
milch oder ebenfalls als ausschliessliche Nahrung mit 
vorzüglichem Erfolg verwendet. 

Auszeichnungen. 



Goldene Medaillen: 

1893 in Köln a. Rhein. 

1894 in Dresden. 
1897 in München. 




Ehrendiplome: 

1893 in Mainz u. in Breslau. 
fc 1894 in Hamburgu.i. Cassel. 
^<jß2gg*3 1896 in Strassburg. 

1900 Frankfurt a. M., Ausstellung für Krankenpflege. Im 

Wettbewerbe mit Nestle's Kindermehl und Theinhardt's Kinder- 
nahrung: Silberne Medaille des Vaterländischen Frauen- 
vereins, die höchste für Nährpräparate erteilte Auszeichnung. 
1900 Weltausstellung Paris: Silberne Medaille. 

Vorrätig in allen Apotheken und Drogenhandlungen. 
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Niederlage: BERLIN Le'P*>9«rstr101/102 



Zu haben in Deutschland an atien grösseren Platzen 
In allen besseren Haus-uKücheneinrichhings-Geschäften 

in: bei: 

Augsburg: N. Albert, Philipp Welser-Strasse 

D 282. 

Bamberg: Joh. Gesing, Haus- und Küchen- 
Magazin. 

München: Schüsseis Küchen- u. Wirtsch.- 

Einr ichtungsmagaz . , Kaufingerstr. 9 . 
„ F. Tresch, kgl. Hoflieferant, 

Dienerstrasse 10. 
Nürnberg: L. Ostermayr, kgl. Hoflieferant, 

Königstrasse 33. 
Würzburg : J. B. Deppisch, Küchen-Magazin, 

Markt 38. 
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Abwaschbare Wandflächen, leicht zu reinigen, 
erzielt man mit unserem 

VITRAL1N, 



vorteilhafter als Ölfarbenanstrich, für 
Küchen, Speisekammern etc. Hervorragender 

Glanz. 

Alleinige Fabrikanten: 

Rosenzweig & Baamann, Kassel. 







CISCHSOLUTION 



ist das rationellste Präparat 
zur Eruahuiig von 

Magen- u. Darmkranken, 

ein ausgezeichnetes Kräftigungsmittel 
für Nerrenleldende. Genesende, Greine, 
schwächliche Kinder, eine geeignete 
Speise bei Krankheiten des Mundet, 
welche die Aufnahme fester Nahrung vei- 
bieten. UnBehUtzbar in allen Fallen, 
wo es darauf ankommt, den Ver- 
dauungsorganen eine absolut 
reizlose Nahrung zuzuführen 
(Typhus, Dysenterie, tubercuL Darm» 
geschwüre, Peritonitis, Magen- und 
Dannblutungen). 

Das Original prlparat, dargestellt Ton dei 

Ol. Mirus sehen Hofapotheke (R. Stutz), 



ist erhältlich in den Apothekei 
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Knorr's Suppenmehle 

wie Reismehl, Grünkernextrakt, 6er8tenmehl, Erbsenmehl, 
Bohnenmehl und Linsenmehl liefern wohlschmeckende, leicht- 
verdauliche Schleimsuppen und sind rasch gargekocht. 

Knorr's Hafergrütze und Haferflocken, das beste für 

kräftige Haferschleimsuppen. 

Knorr's Hafermehl, beste Kindernahrung, richtigster Zu- 
satz zur Kuhmilch, jedoch auch für Schleimsuppen 
sehr zu empfehlen. 

Knorr's ächter Tapioca, s-br leicht verdaulich, für 

Magenleidende ganz besonders empfehlenswerte Suppen- 
einlage. Mischungen: Tapioca-Julienne, Tapioca-Crecy, 
Kaisersuppe etc. 

Knorr's Maismehl für süsse Speisen, kalte Schalen, Back- 
werk etc. 

Knorr's Erbswurst, Knorr's 10 Pfennig-Suppen liefern 

vorzügliche Suppen ; nur mit Wasser zuzubereiten. 

Knorr's Eierteigwaren, wie Kierfadennudeln, Haus- 

macher-Eiernudeln, Faconnudeln etc. aus bestem Roh- 
material hergestellt. 

Knorr's Maccaroni 

hergestellt nach D. R. P. 118174 und 127094. 

Das rasche Herstellungsverfahren ermöglicht Massen- 
Fabrikation in denkbar kürzester Frist, daher erhebliche 
Preisermässigung bei bedeutender Erhöhung des Wohlge- 
schmackes der Maccaroni. 



Anzeigen. 




Nährzucker 



reine Dextrin-Maltose mit Ver- 
dauungssalzen, ohne Abführwirkung; 
rationellster Zusatz zur Kuhmilch für die 
Ernähiung gesunder und kranker Säuglinge, 
vom frühesten Lebensalter an, klinisch bewährt 
bei akuten und chronischen Verdauungsstörungen. 
Detailpreis der Büchse von l /> Kilo Inhalt Mk. 1.60. 

Verbesserte Liebig-Suppe in Pulverform. 
Die Büchse a V« Kilo Inhalt Mk. 1.50. 



Nährzucker-Kakao 



wohlschmeckendes, kräftigendes Nährpräparat für Kinder und Erwachsene, Kranke 
und Genesende-. Detailpreis der Hüchse von 

B*- In Apotheken and l>rojcerlen. 
Den Herren Ärzten Gratisproben 

Nährmittelfabrik München 



Mutier una trwaensene, ivranxe 

, Kilo Inhalt IHU. 1.80. S 

»Offerten, faff | 

n und Literatur. § 

:n G.m.b.H. in Pasing. | 




Gut Reell Billig 

Naturell - Malzkaffee 

mit ausgesprochenem Bohnenkaffee-Geschmack 

rein im Geschmacke, feinstes Aroma, gesundes, billiges und 
nahrhaftes Genussmittel, ärztlicherseits auf das wärmste 
empfohlen, für sich allein oder in Zumischung zu Bohnen- 
kaffee verwendet gleich vortrefflich bewährt, in vielen staat- 
lichen und Privat-Anstalten, Sanatorien, Hospitälern etc. mit 
bestem Erfolg ständig in Verwendung, offeriere in 3 Sorten 
ä 17, 19 und 21 Pfg. ä Pfund. — Sackfrei ab Bamberg gegen 

Nachnahme. 

Versand auch in Postkolli 10 Pfund, Muster zu Diensten. 

Malzfabrik L. Rübsam 

Bamberg, Bayern. 
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Weibezahn's Hafermehl hat sich seitJahrzehnten als rationelles 
Kindernährmittel, sowie als vorz. Speise für Kranke und Ge- 
nesende bestens bewährt. Zur Herstellung schmackhafter und 
kräftiger Suppen Müttern und Hausfrauen sehr zu empfehlen. 

Pfd.-Paq. 50 Pfg. 

Weibezahn's Rafer-Cakes, 

delikates, nahrhaftes Gebäck für Gesunde und Kranke, nament- 
lich auch für zahnende Kinder. Pfd.-Paq. Mk. 1.20. 

Weibezahn's ßafergrütje, 

feine, mittlere und grobe Körnung; zeichnet sich aus durch hohen 
Nährwert und angenehmen Geschmack Pfd.-Paq. 40 Pfg. 

Weibezahn's ßaferflocken, 

feinste Qualität, vielfach ärztlich empfohlen. Pfd.-Paq. 40 Pfg. 




Weibezahn's Hafer-Kakao, von besonders köstlichem Geschmack. 
Bestes Morgengetränk für Kinder und Erwachsene. Ärztlich 
empfohlen für Blutarme, Schwächliche, Magenleidende. 

Pfd-Paq. Mk 1.20. 

Verkaufsstellen überall: auch direkt zu beziehen von 

Gebr. Weibezahn, Fischbeck a. d. Weser 44. 



Uigitizcd 



by Google 
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Garantiert 

Naturreine Weine 

selbst gekeltert, von Ärzten vielfach, besonders Zuckerkranken, 

verordnet, sowie 

Tisch-, Dessert- und Medizinalweine 

wegen ihrer Güte und Reinheit sehr beliebt. 

Weissweine von 80 Pfg., Rotweine von 1 Mk. an 

empfehlen 

H oh off & C o., Erbach im Rheingan 

Weingrosshandluiig. 

Lieferung schon von 12 Flaschen oder 20 Liter an. 

Preisliste gratis und franko. 
Keine Reisenden, nur direkter Verkehr mit der Kundschaft. 
Versand per Nachnahme mit 3°/o Skonto. 



Alle Nähr- und Genussmittel für 

Zucker-Jagen-, Darm-Kranke 

nach Vorschrift ärztlicher Autoritäten, wie 

Brode, Kakes, Kakao, Chokolade 

Früchte entzuckert und im Saft. 

Nähr-Kakao, Hafer-Kakao, sterilis. Rahm. 

ltrod (Marke DK), Weine, Sekt, Kognak. 



Kataloge gratis und franko. 



Rademanns Nährmittelfabrik 



Frankfurt a. M. 
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Ö Malzextrakt ca. 50 °/ 0 . 4 

Von Ärzten gerne empfohlener Malzextrakt in be- 
kömmlichster Form. Wirkt weder berauschend noch 
magensäuernd. Gerne genommenes 

Diätetisches Nährmittel 

für Blutarme, schwächliche Frauen und Kinder, Magen- 
kranke und Rekonvaleszenten. — Gemischt mit leichteren 
Bieren, Milch, Kaffee oder Selterswasser ein äusserst 

Angenehmes Getränk. 

Für die Küche ein 

Hygienisch unanfechtbares Mittel 
zum Bräunen von Bratensancen 

etc. 

Seit Jahrhunderten Tatelgetränk bei den berühmten 
Schaffermahlzeiten im Hause Seefahrt in Bremen. 

In Originalkisten von 
10/1 20/1 50 /1 und 10/ 2 20 /2 50/2 Fl. 
ä M. 8.- 15.50 37.— 



6.- 11.50 27.50 

allein echt aus der 

Brauerei Wilhelm Remmer 

r 

Bremen. 

NB. Auf gefl. Wunsch Prospekte franko. 



Digitized by Google 




11 



zur Frischhaltung aller Nahrungsmittel 



sind berufen, eine Umwälzung in der 
Küche aller Länder herbeizuführen. 

Einfach, solide, zuverlässig! 

Seit Jahren haben sich die Apparate 
in zehntausenden Familien bewährt. 

Für Hotels, Pensionen, Kran- 
kenhäuser , Genesungsheime 
von epochemachender Bedeu- 
tung. 

Man verlange ausführliche Drucksachen, 
sowie Probenummern der Zeitschrift 



Die Frischhaltung" von 




J. Weck, Ges. mit beschr. Haftung, 

Oeffingen, Amt Säckingen (Baden). 



A. Stubers Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 



Sehproben. 



Zusammengestellt von 
Dr. Albrand. 



Fünf auf Pappe gezogene Tafeln zum Aufhängen. 

In Mappe Hk. 3.20. 
= Vielfach schulärztlich eingeführt. = 



Bechtel's Nektar" 



unvergorener Trauben- und Obstsaft 
naturrein, alkoholfrei, glanzhcll ! 
Unerreichte Qualität, mmm Ärztlich empfohlen! 

Friedrich Bechtel, Bad Kreuznach. 

Erste Rheinische Kelterei für alkoholfreie Weine. 
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Sanatorium Siidende 

« « « Berlin » » » 

für 

Diätetische Haren und 
physikalische Cherapie 

Südende, Seeftr. 2, 11 ulinuten vom Potsdamer 
Bahnhof in Berlin 

Aufnahme finden zu ffreng indipidueller 

Behandlung : 

Zuckerkrankheit, gldtf, Fettlucht, 
Iüggen-, Darmleiden und Schwache* 

zuffände. 



nähere Auskunft durdi die leitenden Ärzte: 
Dr. R. Bwwald und Dr. JHfrtd TräMkel. 

telefon-flnläiluf): Hral Tempelhof 184. 




Digitized by Google 



13 

A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 



Gesunde Nerven. 

Ärztliche Belehrungen 
für Nervenkranke und Nervenschwache 

von 

Dr. med. Otto Dornblüth, 

Nervenarzt in Frankfurt a. M. 

— Dritte vermehrte und verbesserte Auflage. — 
Preis Mk. 2.50, gebd. Mk. 3.—. 

Deutsches Offlzierblatt : Das Buch ist aber ein wahrer Trost 
für alle, die unter dem Joch rebellischer Nerven seufzen. 



Die 

Arzneimittel der heutigen Medizin 

mit therapeutischen Notizen zusammengestellt 

für praktische Ärzte und Studierende der Medizin. 
—— Kennte Auflage. ^— 

Bearbeitet von 

Dr. Otto Dornblüth. 

Preis gebunden Mk. 6.80 (Taschenformat). 

Reichs-Med.-Anz. : In der Reihe der vorliegenden Arzneimittel- 
Kompendien darf das vorliegende Werk unstreitig einen hervorragenden 
Platz für sich in Anspruch nehmen. 

AUgr. med. Centr.-Zeltg. : Wir zweifeln nicht, dass auch diesmal 
das nützliche Hilfsbuch sich erneute Anerkennung und weitere Verbreitung 
unter den Ärzten verschaffen wird. 

Allg. Wiener med. Ztg. : Alles in allem ein recht handliches Vade- 
mecum, das auf keinem Ordinationstische fehlen möge. 

Deutsche Medizinal-Zeitung: Das Buch hat sich bereits Bürger- 
recht in der deutschen Ärzteschaft erworben und wir sind überzeugt, daß 
es wegen seiner praktischen Brauchbarkeit auch in der 9. Auflage immer 
weitere Verbreitung finden wird. 
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A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 



Diät - Vorschriften 

für Gesunde und Kranke jeder Art 

von 

Dr. J. Borntraeger, 

Regierung s- und Medizinalrat. 



Vierte An flu ^e. 



Perforierter Block mit Umschlag in Brieftaschenformat/ 

Preis 2 Mark. 

Der Gebrauch dieser aus 39 resp. 53 Nummern (für Bemittelte 
und Minderbemittelte) bestehenden abreißbaren, in mehreren Exem- 
plaren vertretenen Vorschriften ist so gedacht, daß der Arzt den 
Patienten dieselben sofort in gedruckter Form überreichen kann. 



I ii h Hit*- Verzeichnis : 



1. 

2. 
3. 
4a. 
4 b. 

5. 
Üa. 
6 b. 
7. 

8. 

9. 
10 a. 
10 b. 
IIa. 
IIb. 
12 a. 

12 b. 

13 a. 

13 b. 
14a. 
14b. 
15a. 
15b. 
16. 

17a. 

17b. 
IKa. 



Rationelle Diät für Gesunde, 
i Kunst!, i Ernährung kleiner Kinder. 
Cholera, Thyphus, Ruhr. 
Wochenbett i für Bemitteltere). 

i tür Minderbemitteltere). 
Nervosität, Gehirnleiden. 
Dyspepsie -.für Bemitteltere). 

für Minderbemitteltere). 
Magenerweiterung Magcnerschlaf- 

fung. 

Hartlcibigkeit, Hämorrhoiden. 
Schwerer ak. Darmkatarrh etc 
Milder Darmkatarrh et<:. (I. Hera.) 

,, ,, (f. Minderbem.). 

Darmtyphus (für Bemitteltere). 

^lür Minderbemitteltere). 
Allgem. Fieberdiät (für flemitteltere). 
Dasselbe (für Minderbemitteltere). 
Fieber mit grosser Schwäche etc. (für 

Bemitteltere). 
Dasselbe für Minderbemitteltere). 
Mcrkurialismus (für Bemitteltere^. 

liür Minderbemitteltere). 
Diabetes mellitus \fiir Bemitteltere*. 
Dasselbe (für Minderbemitteltere). 
Herzkrankheiten und Kreislaufstörun- 
gen, Schla^aderverkalkung. 
Gicht, barns. Di.ithese, Nierensteine 
etc. ;tur Bemitteltere). 
Dasselbe (für Minderbemittelteret. 
Chron. Urethral- und Blasenleiden etc. 

(für Bemitteltere), i 



18b. Dasselbe (für Minderbemitteltere). 
19. Akute Nierenentzündung. 
20a. Gelbsucht (für Bemitteltere). 

20 b. Gelbsucht (für Minderbemitteltere). 

21 a. Leberschwellung, Lebercirrhose (für 

Bemitteltere). 
21b. Dasselbe (für Minderbemitteltere). 

22. Ernährung während der Schwanger- 

schaft, zwecks Erzielung gesunder, 
doch leichter und kleiner Kinder. 

23. Fettsucht, Plethora. 

24. Bantingkur. 

25. Ebsteinsche Entfettungskur. 

26. Örtel'sche Kur. 

27. Bandwurmkur. 

28. Überernährung bei Blutarmut etc. 

29. I.Mastkur. (Nach Weir - Mitchell.) 
II. Mastkur. Dasselbe. (Andere Form.) 

30a. Milchkur (für Bemitteltere). 

30b. Milchkur (für Minderbemitteltere). 

31. Vegetarische Diät. 

32. Obstkur als Kräitigungskur. 

33. Obstkur als Entziehungskur. 

34. Trockenkuren (n. Schrot etc.). 

35. Kräuterkuren. 

36. Molkcnkur. 

37. Künstliche Ernährung. 

38. Brunnen- und 
89. Krankenpflege. 
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A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 



Hygiene u. Diätetik der Stoffwechselkrankheiten 

von 

Spezialarzt Dr. Fr. Schilling. 
Mit 8 Abbild. Preis Mk. 5.40, gebd. Mk. 6.40. 

Zeitscbr. für diät u. physik. Therapie: Alles in allem darf dieses Duch mit 
grosser Freude begiüsst werden und dürfen wir ihm eine gute Prognose stellen. 

Die Kostordnung an Heil- und Pflegeanstalten 

zum Gebrauch für Ärzte, Verwaltungsbeamte etc. 
zusammengestellt von Dr. Walter Albrand, 

I. Ass. -Arzt der Gr. Irren-Anstalt Sachsenberg. 

Preis Mk. 1.80. 

Hygiene und Diätetik für Lungenkranke 

von Dr. S. Elkan, 

Arzt a. d. Berliner Heimstätte für brustkranke Frauen. 

Preis Mk. J.60. 

Die Krankheiten der Speiseröhre 

von Dr. Fr. Schilling, Spezialarzt. 
Mit 14 Abbildungen. — Preis Mk. 1.80. 

Die Gallensteinkrankheit, 

ihre Ursachen, Pathologie, Diagnose und Therapie 
von Dr. Fr. Schilling, Spezialarzt. 
Preis Mk. 1.80. 

Cholera, Brechdurchfall 

und ihre verwandten Krankheiten. 

Schutzmassregeln und hygienisch-rationelle Behandlung, 
illustriert durch die Statistik von Berlin nach amtlichen 
Quellen von Dr. <*. F. Wachsmath. 
Vierte Auflage. — Preis Mk. /.— . 

Die Hygiene des täglichen Lebens. 

Von Dr. O. F. Wachomuth. — Preis 50 Pfennig. 
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A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch), in Würzburg. 



Einführung 

in das Wesen der 

Magen-, Darm- und Konstitations- Krankheiten 

und in die 

Grundsätze ihrer Behandlung 

Von 

Dr. Gaston Graul, 

Bish. Assistent des Herrn Geh. -Rates von Leube, Würzburg, 
Besitzer einer Privatklinik in Bad Neuenahr. 

Preis brosch. M. 1.50, geb. M. 2.—. 

Zentralbl. f. innere Med.: In klaren, scharfen Zügen skizziert der Verfasser die 
wesentlichen, allgemein gültigen Grundsätze der Pathologie und Therapie der Magen- 
und Darmkrankheiten, sowie der wichtigsten Konstitutionsanomalien. Inhalt und Form 
dieses Grundrisses sind ausgezeichnet und verraten ein ausgesprochenes, didaktisches 

Talent. 



Die Therapie 

der 

Magen-, Darm- u. Konstitutions-Krankheiten. 

Ein Leitfaden für Studierende und Ärzte. 

Von 

Dr. Gaston Graul, 

ehemaliger Assistent des Herrn Geh. Rates v. Leube, Besitzer und Leiter einer 
Privatkiinik für Verdauungskrankheiten in Bad Neuenahr. 

Brosch. Mk. 3.60, geb. Mk. 4.50. 

Med. Blätter: Anschauliche Schilderung einzelner Krankheiten, grosse Sachlichkeit 
und geradezu ausgezeichnete diätetische Angaben gehören zu den Vorzügen dieses Leit- 
fadens, der wohl bald viele Freunde gewinnen dürfte. 



Die 

Krankheiten der Verdauungsorgane 

im Kindesalter. 

Für Ärzte und Studierende. 
Von Dr. Ernst Schreiber, 

Privat-Dozent an der Universität Göttingen. 

— — — Preis brosch. Mk. 5.40, geb. Mk. 6.40. — — 
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A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 



Die Verdaulichkeit 

« * 

der Kahrungs- und Genussmittel 

auf Grund mikroskopischer Untersuchungen der Faeces 

von 

Spezialarzt Dr. Fr. Schilling. 
Mit 102 Abbildungen. Preis Mk. 2.8«. 

Berl. klin. Wochens Chr.: Bei der praktischen Wichtigkeit 
dieser Untersuchungen ist zu wünschen, dass das vorliegende Buch 
eine ihm gebührende, grössere Verbreitung findet. 



Hygiene und Diätetik des Magens 

von 

Spezialarzt Dr. Fr. Schilling. 
Mit 9 Abbildungen. — Preis Mk. 2.40. — 

Deutsche militärärzt). Zeitschr.: Das Buch zeichnet sich 
durch Klarheit der Darstellung aus, bietet eine Fülle anregender 
Gedanken und Beobachtungen und kann nur warm empfohlen werden. 



Hygiene und Diätetik des Darmes 

von 

Spezialarzt Dr. Fr. Schilling. 

— Mit 15 Abbildungen. - Preis Mk. 3.—. 

Deutsche Aerzte-Ztg.: Das Buch ist flott und fliessend ge- 
schrieben und wird von dem praktischen Arzt mit grossem Nutzen 
gelesen werden. 

Die Ernährung d. Menschen: So wird das Studium dieses 
Buches dem gebildeten Laien von grossem Nutzen sein. 
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A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 



Die 

physikalisch - diätetische Therapie 

in der ärztlichen Praxis 

von 

Dr. med. Bernhard Presch. 
Preis brosch. Mk. 18.— , elegr. in Halbfranz, gebd. Mk. 15.—. 

Centralbl. für Stoffwechselkrankheiten: Das soeben abgeschlossene Hand- 
buch wird auffallen und zwar als ein in seiner Art bemerkenswert gutes . . . Wer aus 
Zeitmangel oder wegen hohen Preises sich mit dem Goldscheider-Jacob'schen Handbuche 
nicht beschäftigen und ausrüsten kann, findet hier in dem cncyklopädisch gehaltenen Werke 
vortrefflichen Ersatz. Ich möchte dies als einen notwendigen Adnex für verschiedene 
medizinische I^ehrbücher dem Praktiker und auch schon dem Studenten empfehlen. 

gez. von Noorden. 



Kompendium 

der 

diätetischen und physikalischen Heilmethoden 

von 

Dr. Fr. Schilling. 

Mit 122 Abbildungen. — Preis gebd. Mk. 5.—. 

Centralbl. für innere Medizin : Möge das Buch, das mit zahlreichen zweck- 
mässigen Illustrationen versehen ist und nur Mk. 5.— kostet, sich recht zahlreiche 
Freunde unter den praktischen Ärzten erwerben, denen es ein zuverlässiges Nachschlage- 
buch sein wird. 



Kompendium der ärztlichen Technik 

von 

Dr. Fr. Schilling, kgl. Kreisphysikus a. D. 
Mit 492 Abbildungen. — Preis geb. Mk. 8.— . 

Ärztl. Sachverst.-Ztg. : Der ärztliche Beruf verlangt nicht nur das Wissen und 
Können der Hochschule, sondern vor Allem praktisches Können. Dies zu vermitteln hat 
sich der Verfasser zur Aufgabe gestellt. Das Buch bietet jedem Praktiker ein 
willkommenes und so ausführliches Nachschlagebuch, wie es die medi- 
zinische Literatur in solcher Handlichkeit und Reichhaltigkeit bisher nicht 
aufweist. 
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A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 



Vergleichende 

Psychologie der Geschlechter 

Experimentelle Untersuchungen 
der normalen Geistesfähigkeiten bei Mann und Weib 
von Helen Bradford Thompson, Ph. D. 
Autorisierte Übersetzung von J. E. KötSCheP. 
Preis Mk. 3.50. 

Die 

nervöse Schlaflosigkeit und ihre Behandlung 

von Dr. R. Traugott, 

Nervenarzt in Breslau. 

— Preis Mk. 1.50. — 

Die 

Behandlung idiotischer und imbeciller Kinder 

in ärztlicher und pädagogischer Beziehung 

von 

Wilh. Weygandt, Dr. phil. u. Dr. med. 

Privatdozent an der Univ. Würzburg, Spezialarzt für Nervenkrankheiten und Psychiatrie. 

Mit 2 Abbild. — Preis Mk. 2.50. 

Die Behandlung der Neurasthenie 

von 

Dr. phil. et med. Wilh. Weygandt. Privatdoz. a. d. Univ. Würzburg. 

(Würzb. Abhandl. a. d. Gesamtgeb. der prakt. Med. I. 5.) 

Preis Mk. —.75. 



Verhütung der Geisteskrankheiten 

VOl 

Privatdozent Dr. W. Weygandt. 

(Würzburger Abhandlungen a. d. Gesamtgeb. der prakt. Med. IV. 6.) 

Preis Mk. -.75. 
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A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg 



Vorschriften 

aus dem Gebiete der Krankenpflege 

von 

Oberstabsarzt Dr. A. Heermann. 

Mit vielen Abbildungen. — Preis Mk. 2.—. 

Ein perforierter Block von 20 Einzelvorschriften in je dreifacher An- 
zahl zur Abtrennung und Übergabe an das Pflegepersonal bezw. die Patienten. 

— .. . — . _ — _ — i 

Das Buch vom Impfen 

Für Medizinalbeamte, Impfarzte, Arzte, Studierende der 

Medizin und Behörden 

verfasst von 

Dr. J. Bornträger, 

Regienings- und Medizinalrat. 

Preis gebunden Mk. 3.80. 

Das Buch behandelt das gesamte Impfwesen (geschichtliche und wissen- 
schaftliche Darstellung, Technik, Nebenwirkungen etc.). Die z. Z. geltenden 
gesetzlichen Entscheidungen sind entsprechend hervorgehoben und mit Er- 
läuterungen versehen. 

Des Haarschwunds Ursachen und Behandlung 

von 

Dr. S. Jessner. 

4. Auflage. — Mk. —.80. 

Die Schwindsucht 

(Tuberkulose). 
Praktische Winke für Gesunde und Kranke 

von 

Dr. med. Fischer in Salzungen. 

Preis 75 Pfennig, 20 Exemplare Mk. 12.—. 

Die Schrift enthält in leichtfalilicher Darstellung sehr beachtenswerte 
Lehren über Wesen, Verbreitung, Verhütung und Behandlung der Schwind- 
sucht und ist ein nicht zu unterschätzendes Hilfsmittel in der Bekämpfung 
dieser Krankheit. 
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A. Stuber's Verlag (C. Kobitzsch) in Würzburg. 



Vademecum 



der 



weiblichen Gesundheitspflege, 

Ausgewählte Kapitel in Einzeldarstellungen 



von 



San .-Rat Dr. L. Fürst. 



Preis gebd. Mk. 1.40. 
Inhalt: 



Gesundheitspflege in den Entwick- 
lungsjahren 
Das Ausbleiben der Menstruation. 
Konzeptionsfragen. 
Über krankhafte Schleimflüsse. 
Zur Abortfrage. 

Die Frau in Schwangerschaft und 
Wochenbett. 



Die Pflege der Brust. 

Unregelmässige, nicht menstruelle 
Blutungen. 

Nervöse Frauenleiden. 

Das kritische Alter. 

Verhältnis zwischen Gesundheit und 
Schönheit. 



Dem Buch ist ärztliche Empfehlung und wärmste Anerkennung 
in Frauenkreisen in reichstem Masse zu teil geworden. 



Hygienische Massregeln 

bei ansteckenden Krankheiten 

von 

Stabsarzt Professor Dr. A. Dieudonnä. 

(Würzburger Abhandlungen a. d. Gesamtgeb. der prakt. Medizin, IV. 7/8 ) 

Preis Mk. 1.50. 



Die neue preussische Gebührenordnung 

für 

Ärzte und Zahnärzte. 

Mit eingehenden Erläuterungen und den für das Erwerbsleben 
der Medizinalpersonen giltigen Bestimmungen 

von 

Dr. J. Borntraeger, 

Regierung*- und Medizinalrat. 

Zweite wesentlich veränderte und verbesserte Auflage. 

Preis Mk. 1.20. 
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A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 

Wurzburger Abhandlungen 

aus dem Gesamtgebiet der praktischen Medizin. 

Unter Mitwirkung zahlreicher Gelehrten 

herausgegeben von 

Prof. Dr. Joh. Müller und Prof. Dr. Otto Seifert. 



Einzelpreis 
pro Heft 75 Pf. 



12 Hefte =1 Band 

kosten im 
Abonnement nur Mk. 7.50. 



Jährlich erscheinen 
12 Hefte. 



Inhalt des I. Bandes: 

Seifert, Prof. Dr. O., Die Nebenwirkungen der modernen Arzneimittel I. 

Müller, Prof. Dr. Joh., Die Gallensteinkrankheit und ihre Behandlung. 

Hoffa, Prof. Dr. A., Die blutige Operation der angeborenen Hüftgelenksluxation. 

Sobotta, Prof. Dr. J., Neuere Anschauungen über Entstehung der Doppel(miss)bildungen 

mit besonderer Berücksichtigung der Zwillingsgeburten beim Menschen. 
Weygandt, Doz. Dr. W., Die Behandlung der Neurasthenie. 
Sommer, Doz. Dr., Die Prinzipien der Säuglingsernährung. 

Rosenberger, Hofrat, Prof. Dr., Ober chirurgische Eingriffe bei Blinddarmentzündung. 

Dieudon ne, Prof. Dr. A . , Stabsarzt. Immunität und Immunisierung. 

Spiegelberg, Dr. J. H., Die Krankheiten des Mundes und der Zähne im Kindesalter. 

Kirchner, Prof. Er. W., Die Verletzungen des Ohres. 

Riedinge r, Prof. Dr. F., Die Behandlung der Empyeme. 

Strauss, Prof. Dr. H., Grundzüge dei Diätbehandlung Magenkranker. 

Sachregister. — Autorenverzeichnis. 

Inhalt des IL Bandes: 

v. Franquö, Prof. Dr., Die Entstehung und Behandlung der Uterusruptur. 
Römer, Doz. Dr., Die Bedeutung der Bakteriologie in der Pathologie des Auges. 
Nieberding, Prof. Dr., Über die Behandlung der Fielionen des Uterus, 
v. Boltenstern, Dr., Die nicht operative Behandlung der bösartigen Geschwülste. 
Spiegelberg, Dr. J. II., Wesen und Behandlung der Krämpfe im Kindesalter. 
Bayer, Prof. Dr. C, Zur Pathologie und Therapie der Darmstenose. Mit 12 Figuren. 
Schenck, Prof. Dr., Bedeutung der Ncuronenlehre für die allgemeine Nervenphysiologie. 
Strauss, Prof Dr., Pathogenese und Therapie der Gicht im Lichte d. neueren Forschungen. 
Riedinger, Doz. Dr. J., Die ambulatorische Behandlung der Beinbrüche. 
Hofmeier, Prof. Dr. J., Die Grundsätze der modernen Behandl. der Fibromyomc des Uterus. 
Spiegelberg, Dr. J. H., Ursachen u. Behandlung der Kehlkopfstenosen im Kindesalter. 
Jessen, Doz. Dr., Die Notwendigkeit zahnärztl. Schulung für den prakt. Arzt und seine 
Einführung in die moderne Zahnheilkunde. 

Sachregister. — Autorenverzeichnis. 

Inhalt des III. Bandes: 

Trumpp, Doz. Dr., Die Magen- Darm-Krankheiten im .Säuglingsalter. 
Gerhardt, Prof. Dr. D., Über Herzmuskeleikrankunnen. 

Brieger, Prim.-Arzt, Dr. (Breslau), Die otogenen Erkrankungen der Hirnhäute. 
Bollenhagen, Dr., Die Anwendung des Kolpcurynters in der geburtshilflich-gynäko- 
logischen Praxis. 
V. Boltenstern, Cber die Behandlung innerer Blutungen. 

Schmidt, Prof. Dr. A., Das Bronchialasthma als Typus „nervöser" Katarrhe. 

Burckhard, Priv.-Doz. Dr. G., Die Blutungen nach der Geburt und ihre Behandlung. 

Starck, Prof. Dr. II., Die Erkrankungen der Speiseröhre (Doppelheft). 

Burkhardt, Doz. Dr. Ludwig, Die Indikationen zum chirurgischen Eingreifen bei den 
Verletzungen und Erkrankungen des Magens, die Prognose und Erfolge der chirur- 
gischen Behandlung. 

Maas, Dr. Paul, Über Taubstummheit und Hörstummheit. 

Hoffa, Prof. Dr. A., Die Behandlung der Gelenktuberkulose im kindlichen Lebensalter. 

Sachregister. — Autoren- Verzeichnis. 
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Inhalt des IV. Bandes: 

Schmitt, Prof. Dr. A., Die Erkrankungen des Mastdarmes. 
Rostoski, Priv.-Doz. Dr. O., Die Serumdiagnostik. 

Stein, Dr. Berth., Der Meteorismus gastro-intestinalis und seine Behandlung. 

Geigel, Prof. Dr. R., Sklerose und Atherom der Arterien. 

Rose, Doz. Dr. U., Die Zuckergussleber und die fibröse Polyserositis. 

Weygandt, Priv.-Doz. Dr. W., Verhütung der Geisteskrankheiten. 

Dieudonne, Prof. Dr. A., Hygien. Massregeln bei ansteckenden Krankheiten (Doppclheft). 

v. Boltenstern, Dr., Die interne Behandlung des Darmverschlusses mit besonderer 

Berücksichtigung der Atropinbehandlung. 
Hasslauer, Dr., Stabsarzt, Ober hysterische Stimmstörungen. 

Polano, Doz. Dr. Oskar, Der Magenkrebs in seinen Beziehungen zur Geburtshülfe und 
Gynäkologie. 

Neter, Dr. Eugen, Die chronische Stuhlverstopfung im Kindesalter und ihre Behandlung. 

Sachregister. — Autorenverzeichnis. 

Band V beginnt mit: 

Seifert, Prof. Dr. O., Über die Nebenwirkungen der modernen Arzneimittel II. 
Schilling, Dr. Fr., Die Erkrankungen des Wurmfortsatzes. 

Besonders empfehlenswert ist ein Abonnement. 

Dasselbe verbilligt die Anschaffung und führt mit der Zeit zu einem 
äusserst reichen Nachschlage-Material, das eine ganze Handbiblio- 
thek ersetzt. 

Die tierischen Parasiten des Menschen. 

Ein Handbuch für Studierende und Ärzte 
von Prof. Dr. Max Braun. 

Dritte völlig umgearbeitete Auflage. 

Mit 272 Abbildungen. Preis brosch. M. 8.—, geb. M. 9.—. 

Deutsche med. Wochenschr. : Brauns bekanntes Lehrbuch in seiner neuen Auflage 
wird allen, die der menschlichen Parasitologie Interesse entgegenbringen, eine umso will- 
kommenere Gabe sein, als das gut und besonders reichlich mit instruktiven Abbildungen 
ausgestattete Buch auf den neuestem Stand unseres, gerade auf diesem Gebiete in stetem 
Fluss befindlichen Wissens gebracht ist. . . Das inhaltsreiche und sehr korrekte, auch 
mit den wichtigsten Literaturangaben versehene Handbuch Br.'s muss als Nachschlage- 
werk zur raschen Orientierung sowohl als auch zum eigentlichen Studium aufs wärmste 
empfohlen werden. 

Kompendium der Hautkrankheiten 

einschliesslich der Syphilide und einer kurzen Kosmetik 

für Studierende und Ärzte. 

Von Dr. S. Jessner in Königsberg i. Pr. 
Zweite umgearbeitete und sehr erweiterte Auflage. 

Gebunden Mk. 6.—. 

Therapeut. Monatshefte: ,, . . . Die klinischen Erscheinungen der einzelnen 
Hautkrankheiten sind kurz, aher klar und übersichtlich geschildert, mit besonderer Liebe 
und grossem Geschick ist die Differentialdiagnose behandelt, in der Therapie sind die 
springenden Punkte prägnant hervorgehoben. 

Reichs-Med.'Anz. : Alles in allem aber ist das l.'sche Komp. gerade für den 
praktischen vielbeschäftigten Arzt zur Lektüre und als Nachschlagewerk voll und ganz 
zu empfehlen, da es bei aller Kürze doch nach jeder Richtung ein vollständiges und 
wissenschaftliches Bild seinrs Faches gibt . . . wir wünschen ihm von Herzen Aufnahme 
in allgemeinen Praktikerkreisen. 
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Anzeigen. 





Ohne Konkurrenz. 

Mehrfach prämiiert. 

Zahlreiche freiwillige Anerkennungen 
Behörden, Ärzten, Lehrern, Köchen 




von 
etc. 
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SYiTEM LlNPNErl. 



wesentliche Ersparnis an 
Töpfen, Arbeit, Zeit etc. 

Bequemste sSpeisenzubereifungJ 
Die «Speisen sind wohlschmeckenden! 
nahrhafter .»d bekömmlicher, als 
auf dem Herd gekochte, 

_ deihalb 

Familie :Mß)faüjfreun( 



Keine Beaufsichtigung nötig. 
Es brennt nichts an, es kocht nichts ein und nichts 



über. 



Verlangen Sie auf klät ende Broschüre und Preisliste 
gratis und fianko. 

Geraer Holzwarenfabrik 

Robert Lindner, Gera 121, Reuss. 



Digitized by Google 



Von DP. OttO Domblüth sind ferner erschienen: 
In A. Stuber'8 Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg: 

Pocunrlp MpnrPfl Ärztliche Belehrungen fUr Nervenkranke 

uesunue nerven. und NcPvcnscnwftchc . 3 . Au fl. 2,50 m. 
Die Arzneimittel der heutigen Medizin. ^ 

Bei Veit & Comp, in Leipzig: 
Kompendium der inneren Medizin. 5 - ^ gc - 

Ausserdem russische und italienische Auflagen. 

Klinisches Wörterbuch. [}g ^X'fgof.^ Mcdi " 

Kompendium der Psychiatrie. 2 j 0 ^ B 

1 

Im Erscheinen begriffen: 

Kompendium der inneren Therapie. 
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Dr. med. Otto Dornblüths Sanatorium für Nervenkranke, 

Frankfurt U. M. ( Bockenheimer Anlage 2. 



Vornehm eingerichtet, nur 10—12 Kranke (Geisteskranke ausgeschlossen), 
angenehmes familiäres Zusammenleben, individuelle Behandlung, alle 
Heilmittel. Prospekte kostenfrei. 



